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SUR  LA  MEILLEURE  MANIÈRE 

DE  CONSTRUIRE 

LES  ALAMBICS 

ET  FOURNEAUX 

PROPRES  A  LA  DISTILLATION  DES  VINS 
POUR  EN  TIRER  LES  EAUX-DE-VIE; 

Par  M.  B  AUMÊ  ,  du  Collège  de  Pharmacie 
de  Paris ,  de  l’Académie  royale  des  Sciences 
&  de  celle  de  Madrid  : 

Ouvrage  qui  a  obtenu  le  prix  fur  laQueftion  relative 
à  cette  matière  ,  propofée  par  la  Société  libre 

d’Emulation. 


A  PARIS, 

Chez  P.  Fr.  Didot  jeune,  Libraire  cîe  la  Faculté  de 
Médecine ,  quai  des  Auguftins. 


M.  DGC,  LX  XVIII. 
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AVERTISSEMENT. 

I,j  e  Mémoire  que  j’offre  au  Public  eft  le 
fruit  de  plus  de  trente  années  d’expérien¬ 
ces  &  de  réflexions  fur  la  diftillation.  Je 
n’aurois  peut-être  pas  fongé  à  le  rédiger 
avec  autant  de  détail  &  d’étendue  que  je 
le  fais  ,  fi  la  Société  libre  d’Emulation 
n’eût  pas  propofé  un  Prix  fur  cette  ma¬ 
tière.  J’ai  fournis  au  concours  mon  Mé¬ 
moire  &  mes  modèles.  J’ai  eu  l’avantage 
de  remporter  le  premier  Prix  $  mais  je 
ferai  encore  plus  flatté  fi  mon  travail  de¬ 
vient  utile ,  &  peut  contribuer  à  faire 
changer  la  manière  défeftueufe  ufîtée 
pour  les  diftillations  en  grand. 

Je  n’ai  pas  vu  fans  furprife  les  deux  tiers 
feulement  de  mon  Mémoire  imprimé  tei 
que  je  l’ai  préfenté  au  concours  ?  &  l’autre 
tiers  non  imprimé.  Je  préfume  que  c’eft: 
par  délicateffe  que  M.  l’abbé  Rojier  qui 
l’a  inféré  dans  fon  Journal  pour  le  mois 
de  juillet  1778,  n’a  pas  fait  de  change- 
mens  :  cependant  j’ai  penfé  que  la  ma- 
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nière  de  s’exprimer  de  voit  être  différente, 
lorfque  la  démonftration  fe  fait  fur  des 
modèles  qu’on  a  fous  les  yeux,  que  lorf- 
qu’elle  fe  fait  fur  des  deffins  ;  ne  pouvant 
pas  mettre  les  modèles  entre  les  mains  de 
tous  les  lefteurs.  Il  m’a  paru  que  les  deux 
planches  du  Journal  de  Phyfique  n’a- 
voient  pas  non  plus  la  clarté  de  détail  qui 
eft  néceffaire  à  ceux  qui  voudroient  faire 
conftruire  ces  fortes  d’alambics. 

Il  eft  à  préfumer  auffi  que  mon  Mé¬ 
moire  étoit  trop  volumineux  pour  pouvoir 
entrer  en  totalité  dans  le  même  Cahier, 
&  que  l’auteur  du  Journal  s’eft  propofé 
vraifemblablement  de  l’inférer  dans  un 
Cahier  fubféquent  ;  mais  il  me  femble  que 
ce  Mémoire  auroit  eu  plus  de  mérite ,  s’il 
eût  été  imprimé  de  fuite ,  au  lieu  d’être 
partagé  dans  plufieurs  Cahiers,  parce  que 
beaucoup  de  lefteurs  perdent  l’idée  de 
ce  qu’ils  ont  lu  plufieurs  mois  aupara¬ 
vant. 

Toutes  ces  raifons  m’ont  déterminé  à 
changer  dans  mon  Mémoire  les  endroits 
qui  avoient  befoin  de  hêtre,  en  donnant* 


AVERTISSEMENT.  v 

mes  démonftrations  fur  des  deffins  ;  &  de 
faire  graver  d’autres  plaiKhes  plus  détail¬ 
lées  en  faveur  de  ceux  qui  voudr oient 
faire  exécuter  le  fourneau  &  l’alambic 
qu’on  voudra  choiiir.  J’ajoute  auffi  de  fuite 
la  partie  de  ce  Mémoire  qui  a  refté  à  im¬ 
primer  ;  c’eft  l’extrait  d’un  grand  travail 
que  j’ai  entrepris  fur  la  fermentation  fpiri- 
tueufe.  Le  Public  verra  ,  au  refte  ,  fi 
cette  partie  mérite  d’être  foumife  à  fon 
jugement. 

J’ajoute  à  la  fuite  de  cet  ouvrage  un 
article  qui  n’étoit  pas  dans  le  Mémoire 
que  j’ai  préfenté  à  la  Société  d’Emulation  : 
c’eft;  celui  fur  le  Pèfe-Liqueur.  J’ai  penfé, 
en  y  réunifiant  cet  objet,  faire  plaifir  à 
ceux  qui  s’occupent  de  la  diftiliation  des 
vins ,  &  du  commerce  des  eaux-de-vie. 

Enfin  j’ajoute  à  la  fuite  de  ces  objets  un 
Mémoire  fur  la  même  matière,  dans  lequel 
je  rends  compte  du  jeu  du  Pèfe-Liqueur 
plongé  dans  les  liqueurs  fpiritueufes,  prifes 
à  différentes  températures» 
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EXT  PAIT  des  Regifires  de  Ü  Académie  royale 
des  Sciences ,  du  2C)  Août  ijjd. 


_ _  Cadet  &  Sage,  CommifTaires  nommés  par 

l’Académie,  ayant  rendu  compte  de  l’ouvrage  de  M. 
Baume  fur  les  Alambics ,  l’Académie  a  juge  cet  ou¬ 
vrage  digne  de  l’imprellion.  En  foi  de  quoi  j  ai  ligné  le 
prélent  Certificat.  A  Paris,  ce  29  août  1778. 

Signé 3  le  Marquis  de  Condorcet,  Secrétaire. 
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LES  ALAMBICS  ET  FOURNEAUX 

PROPRES  A  LA  DISTILLATION  DES  VINS 
POUR  EN  TIRER  LES  EAUX-DE-VIE. 


Les  Météores  aqueux  font  de  vrais  exemples 
de  la  diftillation  en  grand. 
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OUTE  importante  qu’eft  la  diftillation  des  vins 
pour  en  tirer  l’eau-de-vie ,  on  ne  peut  difc  on  ve¬ 
nir  que  cette  opération  eft  encore  très-imparfaite, 
foit  par  rapport  à  la  conftru&ion  des  vaifteaux  , 
foit  même  quant  à  la  manière  d’y  procéder.  La 
queftion  que  la  Société  d’Emulation  a  choifie  pour 
le  fujet  d’un  de  fes  Prix,  eft  une  des  plus  intéref- 
fantes  pour  le  commerce  des  eaux  -  de  -  vie  en 
France,  qui,  je  crois,  a  befoin  d’être  ranimé. 

Les  brûleurs  le  fuccèclent  les  uns  aux  autres ,  &. 
{ e  fervent,  fans  réflexions  &  de  temps  immémo¬ 
rial  ,  des  alambics  qu’ils  trouvent  tout  établis  :  le 
peu  de  progrès  qu’ils  ont  faits  vient  de  ce  qu’ils 
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ne  font  pas  affez  inftruits  fur  la  théorie  de  la  dis¬ 
tillation.  C’efl  dans  les  grandes  villes  où  les  favans 
ôt  les  artiftes  font  réunis  ,  qu’on  peut  efpérer  de 
perfectionner  un  art  aufîi  utile  au  commerce,  foit 
par  des  confeils,  foit  en  opérant  eux-mêmes  :  mais 
il  efl  prefque  impoffible  qu’ils  puiffent  y  faire  ufage 
de  leurs  connoiffances ,  fur-tout  à  Paris  ;  la  diftilla- 
tion  en  grand  des  liqueurs  fermentées ,  &  la  fabri¬ 
cation  de  toute  efpèce  d’eau-de-vie,  font  prohi¬ 
bées,  &  deviennent  des  objets  de  faille  qui  pro- 
duifent  les  effets  qu’on  devoit  en  attendre,  qui  font 
de  rebuter  tous  ceux  qui  pourroient  contribuer  à 
perfectionner  la  diftillation  en  grand.  J’ai  fait  faire 
deux  grands  alambics ,  l’un  de  vingt  muids  ou  de 
lix  mille  pintes ,  &:  l’autre  de  mille  pintes.  Le  pre¬ 
mier  étoit  pour  un  particulier  qui  m’avoit  prié 
d’être  l’architeCte  de  fa  conftruCtion  ;  &  le  fécond 
me  fert  à  des  travaux  particuliers  qui  exigent  des 
diltillations  volumineufes.  En  faifant  conftruire 
ces  vaiffeaux,  j’ai  fait  l’application  de  la  théorie 
qui  m’a  paru  la  meilleure,  &  j’ai  fait  ufage  des 
connoiffances-pratiques  que  j’ai  acquifes  par  une 
longue  habitude  à  me  fervir  des  vaiffeaux  diftilla- 
toires.  Je  puis  affurer  d’avance  que  ces  vaiffeaux 
templiffent  toutes  les  indications  qu’on  fe  propofe 
fur  cette  matière  :  c’eft  de  ce  travail  dont  je  vais 
rendre  compte.  Je  me  trouverois  fort  heureux  s’il 
mérite  l’approbation  de  la  Société  d’Emulation. 

Nous  devons  prévenir  ici  que  nous  nous  fom- 
mes  procuré  la  le&ure  des  ouvrages  qui  font  indi¬ 
qués  dans  le  Programme  ,  comme  devant  être 
confultés  par  ceux  qui  fe  propofent  de  concourir  ; 
êc  que  nous  n’avons  pas  négligé  de  prendre  lec¬ 
ture  d’autres  auteurs  qui  nous  ont  aufîî  paru  bons 
à  confulter,  Mais  9  pour  éviter  toutes  difcuifions 
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théoriques  &  même  métaphyfiques ,  nous  paffons 
fous  filenCe  toutes  citations  qui  n’ont  pas  un  rap¬ 
port  direél  avec  la  pratique ,  parce  que  nous  avons 
penfé  que  le  but  principal  de  la  Société  d’Emula- 
tion ,  en  propofant  ce  Prix ,  étoit  effentiellement 
la  pratique  de  la  diftillation  en  grand.  J’ai  Cru  de¬ 
voir  faire  cet  avertiflement ,  afin  qu’on  ne  me  taxe 
pas  d’ignorer  ce  que  Pon  a  écrit  fur  cette  matière 
avant  moi. 


CHAPITRE  PREMIER  O. 

Si  la  forme  actuelle  des  Chaudières  &  de  leurs 
Chapiteaux  efl  la  meilleure }  &  quelle  ferait 
celle  qu  on  jugeroit  la  plus  avantageufe ? 

Nous  partagerons  en  deux  Seftions  la  propo¬ 
rtion  donnée  dans  ce  Chapitre ,  nous  commen¬ 
cerons  par  le  premier  membre. 

Première  Section. 

Si  la  forme  actuelle  des  Chaudières  &  der  leurs 

Chapiteaux  efl  la  meilleure  ? 

•  r r?  • 

Un  alambic ,  foit  petit ,  foit  grand ,  eft  toujours 
compofé  de  deux  ou  trois  pièces.  Celle  inférieure^ 
qui  fe  place  dans  le  fourneau ,  fe  nomme  U  chau~ 


(*)  Ces  divifions  de  Chapitres ,  8c  ces  Chapitres ,  font 
énoncés  dans  le  Programme  ;  &  les  Concurrens  ont  été 
invités  à  ne  pas  en  intervertir  l’ordre. 
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dron  ou  la  chaudière  ;  celle  qui  s’applique  fur  la 
chaudière  ,  fe  nomme  le  chapeau  ou  le  chapiteau . 
Ces  deux  pièces  réunies  forment  ce  que  l’on 
nomme  un  alambic  propre  à  dijliller  à  feu  nud ,  A 
ces  deux  pièces,  on  en  joint  fouvent  une  troiftème 
qui  plonge  dans  la  chaudière  ;  on  la  nomme  le 
bain-marie  :  le  chapiteau  doit  s’adapter  également 
furie  bain-marie.  Les  trois  pièces  réunies  forment 
un  alambic  propre  à  diftiller  au  bain-marie.  Nous 
rendrons  compte  ,  à  mefure  que  l’occaiion  nous 
en  fournira  les  moyens ,  des  avantages  6c  des  in- 
convéniens  de  ces  deux  efpèces  d’alambics. 

Pour  mieux  faire  fentir  les  inconvéniens  qui  ré- 
fultent  de  la  forme  qu’on  donne  aux  alambics  qui 
font  d’ufage  dans  les  brûleries,  nous  ne  pouvons 
nous  difpenfer  de  décrire  ici  ces  mêmes  alambics, 
mais  fommairement,  afin  de  nous  procurer  l’occa- 
fton  de  faire  nos  obfervations ,  d’après  Lefquelles 
nous  propoferons  la  forme  que  l’expérience  nous 
a  appris  être  la  plus  avantageufe  pour  des  diftilla- 
tions  volumineufes. 

La  defeription  que  nous  allons  donner  efl  tirée 
de  l’Encyclopédie,  au  mot  Distillation. 

La  chaudière  ,  dans  les  brûleries ,  eft  fonde  ; 
elle  a  deux  pieds  6c  demi  de  hauteur  6c  deux  pieds 
6c  demi  de  diamètre ,  environ  :  elle  eft  plus  ou 
moins  rétrécie  par  la  partie  fupérieure  ,  afin  de 
diminuer  fon  diamètre  ,  qu’on  réduit  à  neuf  ou 
dix  pouces.  Ce  vaifteau  contient  environ  quarante 
velte  ou  trois  cents  vingt  pintes  :  on  en  fait  de  plus 
grands ,  &  on  en  fait  de  plus  petits.  On  pratique 
au  bas  de  la  chaudière  un  trou  de  deux  pouces  de 
diamètre ,  auquel  on  adapte  6c  on  foude  un  tuyau 
de  cuivre  de  même  diamètre  ,  6c  de  douze  ou 
quatorze  pouces  de  long ,  qui  traverfe  l’épaifteur 
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du  fourneau  pour  fortir  tout-ji-fait  ;  on  bouda e  ce 
tuyau  avec  un  bouchon  de  liège  ;  il  fert  à  vider 
ïa  chaudière  lorfque  cela  eft  héceffaire. 

La  plupart  des  brûleurs  pratiquent  encore  une 
ouverture  d’un  pouce  Sc  demi  de  diamètre  à  la 
partie  fupérieure  de  la  chaudière  %  pour  pouvoir 
la  remplir  fans  être  obligé  de  déiuter  le  chapiteau. 
Le  chapiteau  eft  de  même  diamètre  que  Fouver- 
ture  de  la  chaudière  ;  il  a  douze  ou  treize  pouces 
de  hauteur ,  8c  il  s’élargit  de  quelques  pouces  à  la 
partie  fupérieure ,  8c  prend  une  forme  femblable 
à  celle  de  la  tête  d’un  arrofoir  ,  mais  fans  avoir 
des  trous  comme  elle  :  il  s’adapte  fur  la  chaudière 
lorfqu’on  veut  diftilîer. 

Le  chapiteau  ou  chapeau  eft  garni  d’un  tuyau 
exactement  foudé  ,  8c  qu’on  nomme  la  queue  ,  8c 
bec  dans  les  laboratoires  de  pharmacie.  Il  a  deux 
pieds  de  long ,  quatre  pouces  de  diamètre  à  l’en¬ 
droit  où  il  eft  foudé ,  8c  va  ,en  diminuant  jufqu’à 
la  réduction  d’un  pouce  de  diamètre;  il  eft  un  peu 
cintré  comme  les  anfes  des  pots  aux  laits. 

La  queue  du  chapiteau  va  fe  réunir  à  un  fer- 
pentin  de  cuivre ,  8c  entre  dans  fon  intérieur  d’en¬ 
viron  un  pouce  8c  demi.  Ce  ferpentin  a  un  pouce 
8c  demi  de  diamètre ,  Sc  fe  termine ,,  en  dimi¬ 
nuant  ,  à  n’avoir  qu’un  pouce  de  diamètre  par 
l’extrémité  inférieure  :  le  ferpentin,  qu’on  nomme 
aufti  ferpentine  >  fait  fix  ou  fept  tours  en  fpiralefur 
lui  -même ,  qui  font  efpacés  à  fix  ou  fept  pouces 
l’un  de  l’autre,  8c  fou  tenus  par  trois  barres  de  cui¬ 
vre  pofées  perpendiculairement. 

On  place  ce  ferpentin  dans  une  cuve  qu’on  em¬ 
plit  d’eau  froide ,  8c  à  dix-huit  pouces  de  diftance 
du  fourneau. 

Les  joints  du  chapeau  8c  de  la  chaudière  fe  la- 
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tent  avec  de  la  cendre  sèche ,  retenue  par  une 

bande  de  linge  &  de  la  ficelle. 

Ceux  de  la  jon&ion  de  la  queue  du  chapeau  au 
ferpentin  fe  lutent  avec  de  la  terre  graffe  humide  , 
affujétie  par  une  bande  de  linge  &;  de  la  ficelle. 

Remarques. 

Les  alambics,  dans  les  brûleries,  s’écartent  peu 
de  la  forme  dont  nous  venons  de  donner  la  def- 
cription  d’après  l’Encyclopédie  ;  la  chaudière  a 
toujours  celle  d’une  poire  ;  c’eft  par  cette  raifon 
qu’on  lui  a  donné  les  noms  de  poire ,  de  vefjie ,  &C 
de  cucurbite,  Ces  vaiffeaux  diffèrent  un  peu  de 
ceux  dont  on  fait  ufage  dans  les  laboratoires  de 
pharmacie ,  en  ce  qu’ils  n’ont  point  de  gouttière 
dans  l’intérieur  du  chapiteau  ,  fk  en  ce  que  ce 
chapiteau  n’eft  pas  doublé  d’une  efpèce  de  chau¬ 
dron  qu’on  nomme  réfrigèrent ,  pour  contenir  de 
l’eau ,  fous  prétexte  de  condenfer  les  vapeurs  qui 
s’élèvent  dans  fon  intérieur.  Les  alambics  des  brû¬ 
leries  enfin  font  comparables  à  de  grandes  cornues 
qui  feroient  de  deux  pièces ,  &  dans  lefqüelles  la 
diflillation  fe  fait  de  la  même  manière,  c’eft-à-dire, 
que  ce  qui  s’élève  de  la  chaudière  paffe  tout  en 
vapeurs  forcées  par  la  violence  du  feu  ,  &  leur 
condenfation  ne  fe  fait  que  dans  le  ferpentin  ,  par 
la  fraîcheur  de  l’eau  dans  laquelle  il  eft  plongé. 

Les  changemens  qu’on  a  faits  aux  alambics  de 
pharmacie ,  ne  me  paroiflent  ni  fuffifans  ni  bien  en¬ 
tendus  pour  des  diftillations  en  grand  de  liqueurs 
fermentées,  à  l’effet  d’en  obtenir  avec  économie 
la  partie  fpiritueufe  ;  il  eft  à  préfumer  que  c’eft 
faute  d’avoir  bien  entendu  la  théorie  de  la  diftilla- 
tion ,  qu’on  doit  attribuer  le  peu  de  progrès  qu’eu 
a  fait  fur  cette  matière* 

h 


sur  les  Alambics.  7 

»  La  diftillation  eft  une  évaporation  par  le 
»  moyen  de  laquelle  on  fépare ,  à  l’aide  du  feu  , 
»  les  fubftances  liquides  6c  volatiles  d’avec  les 
»  fixes  ;  ou  une  évaporation  qui  fe  fait  dans  des 
»  vaiffeaux  clos  appropriés  ,  afin  de  recueillir  6c 
»  conferver  à  part  les  fubfiances  que  le  feu  fait 
»>  élever.  »  Voye 1  Chimie  expérimentale  6c  rai- 
fonnée ,  vol.  I ,  page  83. 

Nous  croyons  devoir  adopter  cette  définition  , 
parce  qu’elle  nous  paroît  exa&e  6c  conforme  à 
l’expérience  ;  nous  allons  même  nous  en  fervir 
pour  faire  connoître  la  défe&uofité  des  alambics 
d’ufage  dans  les  brûleries. 

1  °.  Il  eft  bien  démontré  qu’une  liqueur  renfer¬ 
mée  dans  un  alambic ,  6c  qui  reçoit  l’a&ion  du 
feu ,  s’élève  en  vapeurs  comme  fi  elle  étoit  expo- 
fée  à  r  'air  libre ,  avec  cette  différence ,  que  l’éva¬ 
poration  efi:  plus  grande  dans  les  vaiffeaux  clos  , 
parce  qu’elle  fe  fait  comme  dans  le  vide  ,  ainfi 
que  l’ont  dit  plufieurs  phyficiens ,  6c  moi  particu¬ 
lièrement  ,  qui  l’ai  démontré  d’une  manière  frap¬ 
pante,  dans  un  Mémoire  fur  le  froid  que  les  li¬ 
queurs  produifent  en  s’évaporant,  imprimé  dans 
le  cinquième  volume  des  Mémoires  préfentés  à 
l’Académie  par  divers  Savans  étrangers. 

Au  premier  degré  de  chaleur ,  les  vapeurs  qui 
s’élèvent  dans  l’alambic  raréfient  tellement  l’air, 
que  ce  qu’il  en  relie  peut  être  compté  pour  rien  : 
ainfi  le  concours  de  l’air  n’eft  point  néceffaire  à 
l’évaporation  des  liqueurs.  Mais  la  furface  qu’on 
fait  occuper  à  une  liqueur  qui  s’évapore ,  efi:  ce 
qu’il  y  a  de  plus  effentiel  à  obferver  ;  plus  les 
fluides  en  occupent ,  plus  leur  évaporation  eft 
prompte.  D’après  cette  théorie ,  il  efi:  donc  bien 
important  de  donner  aux  alambics  le  plus  grançi 
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diamètre  qu'il  eft  pofïibîe,  en  obfervantla  hauteur 
qui  ne  doit  pas  être  au-delà  de  celle  qui  eft  la  plus 
commode  pour  donner  à  la  chaudière  une  conte¬ 
nance  convenable ,  laquelle  doit  être  proportion¬ 
née  :  nous  parlerons  de  ces  proportions'  dans  un 
inftant. 

Le  rétréciffement  qu’on  pratique  aux  chaudiè¬ 
res  qui  font  a&uellément  en  ufage  ,  pour  leur  don¬ 
ner  la  forme  d’une  poire,  qu’on  furinonte  en  fui  te 
d’un  collet  étroit  plus  ou  moins  élevé ,  eft  le  plus 
grand  de  tous  les  défauts  :  cette  conftruéfion  rap¬ 
proche  la  chaudière  plus  ou  moins  d’un  éoîypile , 
elle  en  a  aufii  les  effets,  c’eft-à-dire,  que  les 
vapeurs  qui  s’élèvent  de  la  furface  de  la  liqueur 
ne  peuvent  enfler  le  collet  &  le  chapiteau  qu’à 
l’aide  d’un  plus  grand  degré  de  chaleur  ,  ca¬ 
pable  de  produire  affez  de  vapeurs  pour  vaincre 
la  réfiftance  qu’elles  trouvent  dans  cette  partie 
étroite ,  comme  dans  l’éolypile.  J’ai  conftaté  ce 
fait  par  une  longue  expérience  ,  en  me  fervant 
comparativement  d’alambics  de  même  diamètre  , 
dont  l’un  avoit  un  chapiteau  élevé  comme  on  les 
faifoit  autrefois  ,  &:  l’autre  à  chapelle  baffe ,  tel 
qu’il  eff  gravé  dans  les  Elémens  de  Pharmacie  , 
troifième  édition,  page  12.  Si  ce  raifonnement  & 
ces  obfervations  11e  font  pas  fuffifamment  convain- 
cans,  nous  en  donnerons  la  démonftration  d’une 
manière  plus  complète  ,  lorfque  nous  parlerons 
du  ferpentin  ;  ce  que  je  ne  pourrois  faire  à  préfent 
fans  invertir  l’ordre  prefcrit  dans  le  Programme. 

2°.  Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  fur  le  ré¬ 
tréciffement  de  la  partie  fupérieure  de  la  chau¬ 
dière  ,  eft  applicable  à  la  oonftruélion  du  chapi¬ 
teau,  qui  ne  peut  pas  être  d’un  plus  grand  diamètre 
que  celui  de  l'orifice  de  la  chaudière,  puifqu’dk 
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doit  le  recevoir;  mais  fi,  au  lieu  de  terminer  le  bec 
ou  la  queue  à  un  pouce  d’ouverture ,  comme  on  le 
pratique  ordinairement ,  on  lui  donnoit  au  con¬ 
traire  deux  pouces  &c  demi  de  diamètre  à  fon  ex¬ 
trémité  ,  fi  l’on  donnoit  également  au  ferpentin 
un  pareil  diamètre  dans  toute  fa  longueur  ,  cet 
alambic  ,  tout  défectueux  qu’il  eft ,  rendroit  un 
fervice  a  peu  près  double  de  celui  qu’il  rend  dans 
fon  état  de  défeétuofité  ,  &  confommeroit  moitié 
moins  de  bois,  c’efi -à- dire  ,  qu’on  feroit  deux 
diftillations  dans  le  même  efpace  de  temps  avec 
îa  même  quantité  de  bois.  J’ai  par  devers  moi 
la  démonftration  complète  de  cette  vérité ,  où  , 
dans  une  diftillation  en  grand  (d’autres  matières 
que  des  vins ,  )  j’ai  fait  un  changement  de  cette 
nature  :  j’ai  gagné  huit  fur  le  temps ,  &c  fix  fur  la 
dépenfe  en  bois,  c’eft-à-dire  ,  que  la  difiillation 
qui  ne  pouvoit  fe  faire  auparavant  qu’en  deux 
jours  &  deux  nuits ,  &  qui  confommoit  une  corde 
&  demie  de  bois  ,  je  fuis  parvenu  à  faire  deux  dif¬ 
tillations  par  jour,&  la  même  quantité  de  bois  fai- 
foit  le  fervice  de  fix  diftillations  des  mêmes  quan¬ 
tités  de  fubftances  &  dans  les  mêmes  vaiffeaux. 

30.  Les  brûleurs  tiennent  encore  plus  ou  moins 
à  l’ancienne  forme  des  alambics  à  colonnes  ;  tous 
leurs  alambics  ont  des  collets  qui  s’élèvent  depuis 
un  pied  jufqu’à  trois ,  au  lieu  de  fix  ou  huit  qu’ils 
avoient  autrefois  :  cependant  nous  ne  pouvons 
difconvenir  que,  par  rapport  à  leur  forme  de  poire 
ou  de  veffie ,  il  y  auroit  de  l’inconvénient  à  les 
fupprimer  entièrement  ;  les  liqueurs  pafferoient 
en  fubftance  au  moindre  gonflement  :  ainfi,  à  caufe 
de  leur  mauvaife  conftruêfion  ,  il  eft  difficile  de 
ne  pas  leur  donner  au  moins  un  pied  d’élévation 
m  deftus  de  la  chaudière.  L’inutilité  des  hautes 
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colonnes  au  deffus  des  alambics  e/l  maintenant 
trop  bien  démontrée  pour  s’y  arrêter;  on  peut, 
fur  cet  objet  ,  confulter  mes  Elémens  de  Phar¬ 
macie. 

4°.  La  manière  de  luter  les  joints  des  vaiffeaux 
efl  très-défeélueufe  :  la  cendre  eft  une  fubftance 
poreufe ,  qui  laifte  paffer  les  vapeurs  fpiritueufes 
avec  beaucoup  de  facilité.  Il  eft  à  préfumer  qu’on 
ne  fait  ufage  de  ce  lut,  que  parce  que  les  vaiffeaux 
font  mal  faits,  &:  ne  joignent  pas  ;  mais  lorfque 
les  collets  des  alambics  font  bien  faits ,  des  bandes 
de  veflîes  mouillées  &  retenues  par  de  la  petite 
ficelle  ,  eft  le  meilleur  lut  qu’on  puiffe  employer, 
La  terre  graffe  n’eft  pas  d’un  meilleur  ufage  ;  (j’en¬ 
tends  celle  dont  on  fe  fert  pour  luter  le  bec  du 
chapiteau  au  ferpentin)  la  chaleur  la  sèche  (k  la 
fait  fendre ,  &:  laifte  des  iffues  par  où  s’évapore 
beaucoup  d’efprit  de  vin  :  la  veftie  mouillée  eft  de 
même  un  excellent  lut  pour  la  jonêlion  de  ces 
vaiffeaux. 

Section  II. 

Quelle  feroit  la  forme  des  Alambics  la  plus 

avant  ageufe ? 

ALAMBIC  N°.  I. 

Defcription  (T un  alambic  de  dou^e  pieds  de  long 
fur  quatre  pieds  de  large . 

D’après  les  principes  que  nous  venons  de  pofer, 
je  vais  décrire  fix  alambics  dont  les  modèles  ac- 
compagnoient  mon  Mémoire. 

Le  premier  alambic  que  je  propofe,  Planche  /, 
fig.  /,  eft  une  grande  baignoire  de  douze  pieds  de 
long ,  fur  environ  quatre  pieds  de  large ,  6c  à  peu 
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près  deux  pieds  &  (demi  de  hauteur  :  on  la  fait 
moins  profonde  d’un  pouce  du  côté  A  ,  afin  qu’é¬ 
tant  en  place ,  il  y  ait  une  pente  du  côté  de  la 
vidange  B. 

A  la  partie  la  plus  profonde  ,  &:  du  côté  de  la 
porte  du  fourneau ,  on  pratique  une  douille  B  de 
deux  pouces  de  diamètre  ,  qui  traverfe  l’épaiffeur 
du  fourneau  :  au  moyen  de  la  pente  qu’on  a  don¬ 
née  au  fond  de  la  chaudière  &  de  la  douille ,  on 
peut  vider  ce  vaiffeau  commodément,lorfque  cela 
efi  néceffaire. 

En  adaptant  un  chapiteau  fur  cette  chaudière  , 
on  complète  l’alambic;  mais,  comme  j’en  pro- 
pofe  trois  qui  diffèrent  par  leur  forme ,  on  pourra 
choifir  celui  qu’on  voudra  ;  je  rendrai  compte  des 
avantages  &  des  inconvéniens  de  chacun.  Au 
moyen  de  ces  trois  chapiteaux ,  il  réfulte  trois 
alambics  de  même  forme,  qui  ne  diffèrent  que  par 
cette  pièce  feulement. 

Le  premier  chapiteau  que  je  propofe  eft  repré- 
fenté  P lanche  I ,  fig.  2.  Sur  la  chaudière  dont  nous 
parlons ,  on  foude  exaélement  un  couvercle  de 
même  étendue ,  percé  de  dix  trous ,  ou  d’un  plus 
grand  nombre  fi  on  le  veut  ;  il  doit  être  d’un 
cuivre  un  peu  fort  &  un  peu  bombé  ;  chaque  ou¬ 
verture  doit  avoir  quinze  à  feize  pouces  de  dia¬ 
mètre  ,  furmontée  chacune  d’un  collet ,  fig .  3  ,  de 
de  trois  ou  quatre  pouces  de  haut,  &  fondé  très- 
exaélement  fur  les  ouvertures  du  couvercle.  Cha¬ 
cun  des  collets  doit  être  terminé  par  un  cercle 
de  cuivre  tourné ,  de  fix  lignes  d’épaiffeur,  &  foudé 
en  étain  :  ils  font  defiinés  à  donner  plus  d’épaiffeur 
à  l’extrémité  des  collets ,  à  faciliter  la  jonêfion 
des  chapiteaux.  Sur  le  devant  du  couvercle  enC, 
on  foude  une  virole  tournée  3  d’un  ou  de  deux 
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pouces  de  hauteur  &  de  deux  pouces  de  diamètre: 
c’eff  par  cette  ouverture  qu’on  introduit  la  liqueur 
dans  la  chaudière.  Par  ce  moyen ,  on  n’a  pas  la 
peine  de  déluter  les  chapiteaux  chaque  fois  qu’on 
veut  difliller.  Il  eh:  effentiel  que  cette  virole  foit 
tournée ,  afin  qu’on  puifîe  la  boucher  commodé¬ 
ment  avec  du  liège. 

Sur  chacun  des  collets  du  couvercle  de  la  chau¬ 
dière,  on  adapte  un  chapiteau  d’alambic  ordinaire, 
de  forme  conique  ,  &  d’environ  quinze  pouces  de 
hauteur ,  jufqu’au  niveau  de  la  gouttière  qui  eft 
dans  l’intérieur.  La  gouttière  doit  avoir  deux  pou¬ 
ces  de  large  fur  autant  de  profondeur.  Voye {  la 
fig.  4.  En  E ,  on  attache  également  un  cercle  de 
cuivre  tourné  &  foudé  en  étain ,  qui  doit  joindre 
très-exa6Iement  fur  celui  des  collets. 

A  ce  chapiteau ,  on  pratique  une  tuyère  D  au 
niveau  de  la  gouttière  intérieure ,  &  allez  longue 
pour  dépaffer  le  fourneau  d’environ  fix  pouces. 
Elle  doit  avoir  quatre  ou  cinq  pouces  de  diamètre 
vers  le  chapiteau ,  &  aller  en  diminuant  à  deux 
pouces  d’ouverture  par  l’extrémité  D  ;  c’efl 
cette  partie  qu’on  nomme  queue  ou  bec  du  cha¬ 
piteau. 

A  chaque  bec  de  chapiteau ,  on  adapte  un  fer- 
pentin  de  deux  pouces  de  diamètre  :  nous  parie¬ 
rons  de  fa  conhruèrion  dans  un  autre  endroit,  ainli 
que  des  baffiots. 

J’ai  fait  conflruire  en  1775  un  alambic  en  cuivre 
étamé  ,  fur  le  delîin  que  je  préfente  ;  il  a  feize 
pieds  de  long ,  quatre  pieds  de  largeur ,  &  deux 
pieds  &  demi  de  hauteur  :  il  tient  vingt  muids. 
J’ai  fait  pratiquer  fur  le  couvercle  feize  chapi¬ 
teaux  ,  fur  deux  rangée^  parallèles ,  de  feize  pou¬ 
ces  de  diamètre  chacun  ,  arrangés  &  difpofés  de 
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inême ,  avec  des  collets  &  des  cercles  de  cuivre 
tournés ,  ainfi  qu’aux  chapiteaux ,  afin  que  la  jonc¬ 
tion  de  ces  pièces  fût  aufïi  exaéte  qu’elle  l’eft  aux 
petits  alambics. 

Au  bec  de  chaque  chapiteau ,  on  a  adapté  un 
ferpentin  de  deux  pouces  de  diamètre  dans  toute 
fa  longueur  ,  &  plongé  dans  une  grande  cuve 
pleine  d’eau. 

L’alambic  dont  je  parle  contient  vingt  muids  : 
on  ne  mettoit  que  dix-huit  muids  de  liqueur,  afin 
de  laiffer  une  place  fuffifante  au  gonflement  ;  ce 
qui  arrive  toujours  au  commencement  de  la  dis¬ 
tillation,  mais  qui  efl  infiniment  moindre  &  même 
prefque  rien  dans  un  vaiffeau  de  large  ouverture 
comme  l’efl  celui-ci,  parce  que  la  liqueur  pré¬ 
fente  une  grande  Surface  ,  en  comparaifon  des 
chaudières  ordinaires  dont  l’orifice  n’a  qu’un  pied 
de  diamètre  ,  &  Souvent  moins. 

Cet  alambic  a  été  monté  &  a. travaillé  à  Paris 
environ  une  quinzaine  de  jours  :  des  circonflances 
ont  obligé  le  propriétaire  de  le  démonter  &  de 
l’envoyer  en  province  (*)  ;  ce  qui  m’a  ôté  la  fa- 
tisfaéfion  de  faire  les  observations  que  je  me  pro- 
pofois;  néanmoins,  dans  ce  court  efpace  de  temps, 
j’ai  eu  le  plaifir  d’obferver  qu’on  faifoit  facilement 
deux  diflillations  en  vingt -quatre  heures,  qu’on 
retiroit  de  chacune  plus  d’un  muid  de  liqueurs 
fpiritueufes  ,  &  que  l’on  eonfommoit  environ  une 
demi- voie  de  bois  dans  la  journée. 

Si  l’on  fait  maintenant  le  calcul  de  la  recette  Sc 
de  la  dépenfe  d’un  pareil  alambic ,  il  fera  facile  de 
reconnoitre  que  tout  efl  à  Son  avantage. 


(*)  Il  eft  aèhiellement  à  Vauyert  en  Languedoc,  à  deux 
lieues  de  Mîmes, 
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i°.Cet  alambic  a  coûté  près  de  fix  mille  livres 
avec  les  ferpentins. 

2°.  Il  contient  autant  que  vingt  alambics  ordi¬ 
naires  d’un  muid  chaque,  qui  chacun  font  un  objet 
de  deux  mille  livres  avec  les  ferpentins ,  ce  qui 
produit  une  fomme  de  quarante  mille  livres  ;  mais 
comme  il  double  le  fervice  des  vingt  alambics, 
il  en  repréfente  quarante ,  ce  qui  produit  alors 
une  fomme  de  quatre-vingt  mille  livres. 

30.  Les  vingt  alambics  de  la  forme  ordinaire  ne 
peuvent  faire  qu’une  diftillation  par  jour  ;  ils  con- 
ïomment  chacun  environ  un  huitième  de  voie  de 
bois  ,  ce  qui  fait  pour  quarante  diftillations  cinq 
voies  de  bois. 

4°.  Ce  grand  alambic  n’exige  pas  plus  de  main- 
d’œuvre  que  pour  un  feul  d’un  muid  ,  il  eft  tout 
aulîi  facile  à  remplir  &  à  vider. 

5°.  La  bâtiffe  du  fourneau  eft  moins  difpen- 
dieufe  que  pour  les  vingt  fourneaux  de  vingt 
petits  alambics,  &c.  &c. 

ALAMBIC  N°.  IL 

Le  couvercle  que  je  propofe  pour  cet  alambic 
ne  diffère  du  précédent,  qu’en  ce  qu’il  n’a  que 
trois  ouvertures  ,  (voye^  la  fig.  3)  &  qu’on 
adapte  deffus  des  chapiteaux  à  deux  becs ,  fig .  tf, 
qui  font  fonctions  alors  de  fix  chapiteaux  ;  ce  qui 
fait  une  économie  pour  la  conftruélion  d’un  pareil 
alambic ,  parce  qu’il  en  coûte  moins  pour  ajouter 
un  bec  à  un  chapiteau ,  que  pour  faire  le  chapi¬ 
teau  lui-même. 

La  platine  fig.  3,  qui  doit  couvrir  la  chaudière 
fig.  i ,  doit  être  d’un  cuivre  un  peu  plus  fort  que 
la  chaudière  elle-même  ;  elle  doit  être  un  peu 
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voûtée  pour  augmenter  fa  force  :  on  la  fonde 
exactement  fur  la  chaudière. 

Chaque  ouverture  doit  être  garnie  d’un  collet 
jig.  y ,  de  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur,  &  ter¬ 
minée  également  par  un  cercle  de  cuivre  tourné  , 
comme  ceux  du  couvercle  précédent.  Les  ouver¬ 
tures  ont  environ  deux  pieds  &  demi  de  diamè¬ 
tre  :  on  pourroit  les  faire  plus  larges  li  l’on  vou- 
loit,  mais  les  cercles  feroient  plus  difficiles  à  tour¬ 
ner,  &  à  conferver  leur  forme  avant  d’être  at¬ 
tachés. 

On  pratique  de  même  en  F ^fig,  5,  une~douille 
en  cuivre  tourné,  de  deux  pouces  de  diamètre,  ôt 
environ  autant  de  hauteur;  c’efl:  également  par 
cette  ouverture  qu’on  emplit  la  chaudière  fans 
être  obligé  de  déluter  les  chapiteaux. 

Chaque  chapiteau  à  deux  becs ,  fig.  (T,  doit  éga¬ 
lement  être  garni  en  G  d’un  collet  de  cuivre 
tourné,  comme  ceux  des  chapiteaux  précédens. 
La  partie  inférieure  H  s’emboîte  comme  un  étui 
dans  l’intérieur  du  collet  jig.  7. 

Néanmoins, comme  l’écoulement  de  la  vapeur 
qui  s’élève  de  la  chaudière  fe  fait  en  raifon  des 
ouvertures  qu’on  lui  préfente ,  je  penfe  que  cette 
fécondé  conftruêfion  feroit  un  peu  moins  avanta- 
geufe  pour  la  diftillation  ,  en  ce  que  les  trois  ou¬ 
vertures  préfentent  moins  de  furface  pour  donner 
paffiage  aux  vapeurs,  que  dans  celles  de  l’Alam¬ 
bic  n°.  I.  L’Alambic  n°.  I  préfente  2592  lignes 
d’ouverture  aux  vapeurs  ,  &  le  n°.  II  ne  préfente 
que  2187  lignes  de  furface  ouverte.  Cette  conf- 
truéîion  feroit  feulement  moins  difpendieufe,  en 
ce  qu’elle  diminue  le  nombre  des  chapiteaux  §c 
des  ferpentins  ;  mais  au  lieu  de  faire  les  chapi¬ 
teaux  ronds  3  on  pourroit  les  faire  ovales ,  5c  de 
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toute  l’ëtendue  de  la  largeur  du  couvercle  de  la 
chaudière,  avec  deux  becs  à  chaque  :  ils  devien- 
droient  auffi  avantageux  que  les  deux  rangées 
de  chapiteaux  dans  la  conftruêlion  de  l’Alambic 
n°,  I.  Mais  leur  forme  ovale  eft  un  obftacle  con- 
fidérable ,  6c  il  eft  difficile  de  croire  que  les  chau¬ 
dronniers  puiftent  jamais  parvenir  à  les  faire  allez 
réguliers  pour  que  les  chapiteaux  joignent  auffi 
exactement  que  cela  eft  néceiïaire ,  afin  d’éviter 
les  pertes  pendant  la  diftillation. 

Tout  ce  qui  s’écarte  de  la  forme  ronde  eft  im¬ 
praticable  pour  ces  fortes  d’artiftes  ;  on  ne  peut 
compter  ni  fur  leur  adreffe,  ni  fur  leur  exactitude 
pour  faire  6c  attacher  exactement  des  cercles  ova¬ 
les.  Nous  rendrons  compte  dans  l’article  fuivant 
des  difficultés  que  j’ai  éprouvées  pour  parvenir  à 
faire  exécuter  de  grands  cercles  fous  cette  forme. 

ALAMBIC  N°.  III. 

La  chaudière  fig .  / ,  furmontée  du  chapiteau 
fis-  8 y  forme  le  troilième  alambic  que  je  propofe. 

Les  couvercles  des  deux  premiers  alambics  ont 
l’inconvénient  de  préfenter  aux  vapeurs  qui  s’é¬ 
lèvent  de  la  chaudière  beaucoup  de  parties  plei¬ 
nes  entre  les  chapiteaux,  qui  retardent  les  va¬ 
peurs  d’enfiler  le  canal  de  la  diftillation  :  c’eft 
pour  remédier  à  cet  inconvénient  que  je  propofe 
un  feul  chapiteau  de  même  ouverture  que  celle 
de  la  chaudière  ,  6c  qui  n’a  rien  dans  fon  intérieur 
qui  s’oppofe  à  l’afcenfton  des  vapeurs. 

Ce  chapiteau  fig,  8  a  quatre  becs  iiii;  l’inté¬ 
rieur  contient  une  gouttière  de  deux  pouces  de 
large,  6c  autant  de  profondeur,  ayant  une  pente 
vers  les  becs  pour  conduire  la  portion  de  liqueur 
qui  fe  condenfe.Ce  chapiteau  doit  être  amovible; 
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la  partie  qui  doit  repofer  fur  la  chaudière  doit  être 
garnie  en  KK,j?g. ^9,  (qui  eft  le  même  chapiteau 
vu  de  profil  )  d’un  cercle  de  cuivre  bien  dreffé  , 
d’environ  neuf  lignes  quarrées  fans  aucunes  mou¬ 
lures. 

Les  bords  de  la  chaudière  de  cet  alambic  doî» 
vent  être  aufti  garnis  d’un  femblable  cercle  fans 
moulures,  pour  que  les  deux  pièces  s’emboîtent 
l’une  dans  l’autre,  &  que  les  deux  cercles  joignent 
très-exaéfement  l’un  fur  l’autre. 

Les  quatre  becs  du  chapiteau  doivent  avoir 
chacun  lix  pouces  de  diamètre  en  L  ,  fig  -  8  &  $9 
St  fe  terminer  à  deux  pouces  par  l’extrémité,  pour 
entrer  dans  quatre  ferpentins  de  deux  pouces  de 
diamètre  chacun,  dans  toute  leur  étendue. 

A  la  partie  fupérieure  du  chapiteau  M,  h' 8 
on  pratique  une  douille  de  cuivre  tourné  de  deux 
pouces  de  diamètre  ,  par  laquelle  on  introduit 
dans  l’alambic  ce  que  l’on  veut  diftilîer  ;  on  fe 
fert  pour  cela  d’un  entonnoir  qui  a  un  tuyau  allez 
long  pour  defeendre  de  quelques  pouces  au-def- 
fous  de  la  gouttière  ,  afin  qu’en  empliftant  l’alam* 
bic  il  n’entre  rien  dans  la  gouttière. 

J’ai  fait  faire  un  alambic  de  même  forme ,  St  à 
bain-marie,  pour  reéfifier  beaucoup  d’efprit  de  via 
à-la-fois  ,  pour  des  travaux  particuliers  dont  j’ai 
befoin.  Le  bain-marie  de  cet  alambic  a  fept  pieds 
de  long,  deux  pieds  St  demi  de  large,  St  deux 
pieds  de  profondeur. 

La  chaudière  ou  cucurbite  a  lix  pouces  de  plus 
fur  la  longueur ,  quatre  pouces  fur  la  largeur  ,  Sc 
ftx  pouces  fur  la  hauteur,  afin  d’avoir  un  volume 
d’eau  fuffifant  qui  entoure  le  bain-marie. 

Le  chapiteau  eft  de  même  ouverture  que  le 
bain-marie,  St  a  quinze  pouces  de  hauteur  du 
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deffus  de  la  gouttière  L  ,  jufqu’à  l’extrémité  M  du 
chapiteau  fig.  y.  La  gouttière  a  deux  pouces  &£ 
demi  de  largeur,  fur  autant  de  profondeur;  elle 
cfl  difpofée  en  pente,  pour  ramener  vers  les  becs 
les  vapeurs  condenfées  en  liqueur. 

Le  chapiteau  n’a  que  deux  becs  ,  de  chacun 
deux  pouces  &  demi  d’ouverture  ,  qui  aboutirent 
à  deux  grands  ferpentins  de  deux  pouces  de  dia¬ 
mètre  dans  toute  leur  étendue  ,  &  qui  font  chacun 
trois  circonvolutions  dans  une  très-grande  cuve 
qui  contient  environ  trois  mille  pintes  d’eau  froi¬ 
de -,  afin  de  rafraîchir  &  de  condenfer  les  vapeurs 
qui  pafTent  dans  le  ferpentin. 

Nous  avons  recommandé  de  ne  point  pratiquer 
de  moulures  au  cercle  qui  borde  la  chaudière , 
ainfi  qu’à  celui  du  chapiteau ,  &  de  les  faire  tout 
quarrément;  cela  eft  néceffaire  pour  pouvoir  faire 
joindre  ces  deux  pièces  l’une  fur  l’autre,  commo¬ 
dément  &  folidement  lorfqu’il  faut  les  luter  :  voici 
comme  il  convient  de  s’y  prendre. 

On  commence  par  couper  à  la  règle  des  bandes 
de  carton  mince,  de  la  largeur  du  collet  de  la 
chaudière  ;  on  les  met  tremper  dans  de  l’eau  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  bien  ramollies;  on  les  ar¬ 
range  fur  le  bord  de  la  chaudière  bout  à  bout ,  Sc 
point  l’une  fur  l’autre,  afin  de  n’avoir  point  d’é- 
paiffeur  inégale  ;  lorfque  les  bords  en  font  entiè¬ 
rement  garnis,  on  pofe  le  chapiteau  fur  la  chau¬ 
dière,  en  prenant  garde  de  déranger  les  bandes 
de  carton,  &on  appuie  fur  le  chapiteau  pour  l’en¬ 
foncer  un  peu;  enfuite  on  colle  tout  autour  ,  & 
fur  les  joints,  des  bandes  de  papiers  enduites  de 
colle  d’amidon  ou  de  farine;  &  avant  qu’elles 
aient  le  temps  de  fécher,  on  met  tout  autour  des 
collets  des  deux  pièces ,  une  douzaine  d’agrafies 
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de  fer  à  vis,  Planche  f,  Jig.  26:  on  ferre  ces  vis 
avec  une  clef,  afin  de  rapprocher  &  de  faire 
joindre  le  chapiteau  fur  la  chaudière  le  plus  exac¬ 
tement  qu’il  efl  poflible  :  on  repaffe  les  doigts  fur 
les  bandes  de  papier,  afin  de  faire  difparoitre  les 
rides  que  la  preffion  des  vis  a  pu  faire  naître. 

L’alambic  étant  ainfi  luté ,  peut  fubfifler  dans 
cet  état  pendant  plus  d’une  année,  fans  qu’on  foit 
obligé  d’y  toucher.  Au  refie  il  n'y  a  point  de  né- 
ceflité  de  déluter  ces  vaifleaux ,  parce  qu’on  a  la 
facilité  de  remplir  la  chaudière  par  l’ouverture  M 
du  chapiteau  Jig.  c),  &  de  la  vider  par  le  canal  de 
la  chaudière,  B,  fi  g,  /,  &  A ,  Jig.  20.  Cette  ma¬ 
nière  de  luter  ces  vaifleaux  efl  très  -commode  , 
îrès-folide,  &  ce  lut  peut  durer  plu  fieu  rs  années. 
Il  efl  facile  de  fentir  maintenant  combien  il  efl 
néceffaire  que  les  cercles  de  la  chaudière  &  du 
chapiteau  foient  bien  dreffés. 

Depuis  long- temps  je  diftille  tous  les  jours, 
dans  cet  alambic,  près  de  huit  cents  pintes  en 
quinze  ou  feize  heures  :  on  pourroit  faire  la  dis¬ 
tillation  en  moins  de  temps  ,  fi  cela  étoit  nécef¬ 
faire  ;  il  confomme  très-peu  de  bois. 

D’après  la  théorie  que  nous  avons  donnée  de 
la  diflillation ,  &  d’après  l’expérience  que  nous 
avons  acquife  fur  le  fervice  de  ces  nouveaux  alam¬ 
bics  ,  nous  affurons  qu’ils  rempîiffent  tous  les 
avantages  qu’on  peut  efpérer  des  vaifleaux  diflil- 
latoires  :  cependant  nous  croyons  devoir  avertir 
de  ne  faire  exécuter  le  chapiteau  ,  Jig .  8  &  g  , 
qu’  avec  la  plus  grande  circonfpeétion  ,  jufqifà  ce 
que  l’art  du  chaudronnier  foit  mieux  perfectionné 
qu’il  ne  l’efl  à  préfent.  J’ai  éprouvé  de  la  part  de 
cette  efpèce  d’artifle  des  difficultés  incroyables,  & 
des  mal-adreffes  défefpérantes.  Enfin,  j’ai  été  forcé 
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de  faire  exécuter  par  un  menuifier  les  principales 
pièces  de  cuivre,  qui  elles  feules  font  toute  la 
perfection  d'un  alambic ,  n’ayant  pas  pu  les  faire 
exécuter  par  trois  chaudronniers  qu’on  m'a  pré- 
fentes  comme  étant  les  plus  habiles,  6c  qui  y 
ont  travaille  iucce hivernent  l’un  après  l’autre  pen¬ 
dant  près  ce  i:\  mois. 

Les  principales  pièces  dont  je  parle  font  les  cer¬ 
cles  qui  bordent  les  collets  des  pièces  ;  ces  cercles 
doivent  joindre  les  uns  fur  les  autres  auffi  exacte¬ 
ment  que  ceux  qu'on  pratique  aux  petits  alambics, 
6c  qui  font  tournés  ;  fans  cette  condition ,  on 
peut  regarder  un  alambic  comme  absolument  dé¬ 
fectueux  .  6c  hors  d’état  de  pouvoir  fervir.  Les 
cercles  ce  d  s  lambic  dont  nous  parlons  ne  pou- 
voient  erre  tournés,  à  caufe  de  leur  grandeur  6c 
de  leurtorme  ovale  ;  je  les  ai  fait  drefler  au  rabot 
par  un  menuifier  très-adroit,  qui  les  a  ajuftés  fi 
exactement .  qu'ils  joignent  l’un  fur  l’autre  de 
façon  qu'a  peine  peut-on  voir  les  joints;  en  un 
mot,  la  jonction  eft  fi  parfaite,  qu’ayant  diftillé 
de  l'eau  fans  luter,  il  ne  fuyoit  par  aucun  en¬ 
droit.  Cette  perredbon  eft  aulli  abfolument  nécef- 
faire  aux  grands  alambics  qu’aux  petits ,  6c  il  eft 
peut-être  impoluble  de  l’obtenir  des  mains  mal¬ 
adroites  des  chaudronniers. 

Ces  difficultés  nous  déterminent  à  propofer  un 
quatrième  alambic  plus  facile  à  faire  par  les  ou¬ 
vriers  ,  6c  qui  remplacera  à  peu  près  ceux  ovales 
dont  nous  venons  de  parler,  parce  qu’il  eft  conf¬ 
inait  iur  les  principes  que  nous  avons  ci-devant 
pôles,  6c  qu'il  ne  contiendra  que  peu  ou  point  de 
cloueure.  La  cloueure  ,  lorfqu’elle  eft  néceftaire 
aux  pièces  de  cuivre,  eft  un  objet  capital.  Les  chau¬ 
dronnier»  font  accoutumés  à  percer  les  trous  avec 
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un  poinçon  &  un  marteau,  ce  qui  produit  une  ba¬ 
vure  plus  ou  moins  épaiffie  entre  les  pièces;  ils  ne 
fe  donnent  pas  la  peine  de  l’ôter  ,  ce  qui  fait  une 
épaiffeur  à  la  rivure  qui ,  outre  qu’elle  eft  très- 
défagréable  à  la  vue  ,  empêche  la  jonéfion  intime 
de  ces  pièces  ;  ils  prétendent  fuppléer  à  cette  im¬ 
perfection  par  un  poids  énorme  de  foudure  qu’ils 
recouvrent  de  beaucoup  de  plomb ,  afin  d’en  aug¬ 
menter  davantage  le  poids,  parce  que  ces  fortes 
d’ouvrages  fe  font  à  tant  la  livre.  Il  leur  arrive  en¬ 
core  de  mettre  des  clous  trop  longs ,  afin  d’aug¬ 
menter  de  même  le  poids  des  pièces  ;  la  rivure 
alors  eft  plus  difficile  à  faire,  le  clou  s’écrouit  trop 
par  l’impulfion  du  marteau  ,  il  le  caffe  fans  qu’on 
s’en  apperçoive ,  &  la  pièce  coule  par  les  cloueu- 
res  ,  malgré  la  furcharge  de  foudure  qu’on  ap¬ 
plique  mal-à-propos  fur  la  tête  des  clous,  &  tou¬ 
jours  fous  le  fpécieux  prétexte  qu’il  faut  qu’ils 
foient  entièrement  recouverts. 

L’alambic  dont  nous  allons  donner  la  defcrip- 
tion  peut  être  fait  fans  cloueure,ou  du  moins  n’en 
avoir  tout  au  plus  qu’une  au  chapiteau  ;  encore  ce 
fera  dans  le  cas  où  l’on  aura  le  malheur  d’être  en¬ 
tre  les  mains  d’un  mal-adroit ,  ce  qui  n’eft  pas  dif¬ 
ficile  à  rencontrer. 

ALAMBIC  N°.  IV» 

Defcription  d'un  Alambic  rond  propre  â  dijliller  à 
feu  nud ,  au  bain-marie ,  &  egalement  convenable 
pour  difiller  les  marcs  des  fruits  fermentés  ,  à 
l'effet  d'en  tirer  V eau-de-vie  tout  au  fi  bonne  que 
celles  de  vins  purs . 

iere  Pièce.  On  fait  faire  un  baquet  de  cuivre 
rou^e.  de  fix  pieds  de  diamètre  y  5c  de  deux  pieds 
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&  demi  de  hauteur.  Le  chaudronnier  peut  facile¬ 
ment  reflreindre  cette  pièce ,  former  par  le  haut 
un  renflement ,  &  rétrécir  l’ouverture  de  cinq 
pouces,  pour  former  ce  que  l’on  nomme  un  bouil¬ 
lon.  Voyez  N,  Planche  II, fig.  10.  Ce  bouillon  fert 
à  donner  de  la  grâce  à  ce  vaifleau ,  &  à  éloigner 
le  bain-marie  des  parois  de  la  chaudière.  On  pra¬ 
tique  un  collet  N  de  trois  ou  quatre  pouces  de 
hauteur ,  couronné  par  un  cercle  de  cuivre  jaune 
ou  rouge  tourné  ;  au  fond  en  O ,  on  foude  un  tuyau 
d’un  pouce  demi  ou  deux  pouces  de  diamètre  , 
de  treize  pouces  de  long,  avec  un  collet  tourné  à 
l’extrémité ,  pour  pouvoir  le  boucher  commodé¬ 
ment  avec  du  liège  :  c’efl:  par  cette  ouverture 
qu’on  vide  la  chaudière.  À  la  partie  fupérieure  de 
la  cucurbite  P,  on  pratique  une  douille  également 
tournée  ,  de  deux  pouces  de  diamètre  ,  &  d’autant 
de  hauteur  :  c’efl:  par  cette  douille  qu’on  remplit 
ce  vaifleau  fans  le  déluter.  On  la  bouche  avec  du 
liège. 

2e  Pièce.  Le  chapiteau  doit  avoir  quinze  pou¬ 
ces  de  hauteur  au  deiius  du  collet  de  la  cucurbite. 
On  pratique  dans  l’intérieur  une  gouttière  de  deux 
pouces  de  profondeur,  &  de  deux  pouces  de  large  : 
ce  chapiteau  a  la  forme  d’un  cône  très  -  applati. 
On  pratique  à  deux  endroits  &  au  niveau  de  la 
gouttière ,  deux  tuyaux  q,q,  d’un  pied  quatre 
pouces  de  longueur,  de  huit  pouces  d’ouverture 
à  l’endroit  de  la  foudure ,  qui  vont  en  diminuant, 
lefquels  forment  deux  becs  qui  entrent  de  trois 
pouces,  par  l’extrémité,  dans  deux  ferpentins  de 
deux  pouces  de  diamètre  dans  toute  leur  étendue, 
lefquels  doivent  être  plongés  chacun  dans  une 
grande  cuve  de  bois  ou  de  cuivre  ?  pleine  d’eau 
froide» 
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La  cucurbite  &:  le  chapiteau  réunis  forment 
l’alainbic  propre  à  diftiller  à  feu  nud, 

3e  PIECE.  Lorfqu’on  veut  diftiller  au  bain- 
marie  ,  on  introduit  dans  la  cucurbite  un  fécond 
vaifteau  d’étain  ou  de  cuivre  étamé  ,  du  même 
diamètre  que  celui  de  l’ouverture  de  la  cucurbite  * 
&C  de  deux  pieds  de  profondeur  ;  on  adapte  par 
deflus  le  même  chapiteau.  Les  trois  pièces  réunies 
forment  l’alambic  propre  à  diftiller  au  bain-marie „ 
On  remplit  d’eau  la  cucurbite ,  &  on  met  dans  le 
bain-marie  la  liqueur  qu’on  veut  diftiller;  on 
adapte  les  ferpentins  R ,  R ,  aux  becs  des  chapi¬ 
teaux;  on  lute  les  joints  avec  des  bandes  de  pa¬ 
pier  enduites  de  colle  de  farine  ou  d’amidon ,  ou 
avec  de  la  veftie  coupée  par  bandes  ,  &  bien 
mouillée. 

Il  y  a  une  quantité  énorme  de  marc  provenant 
de  fubftances  fermentées,  qui  font  ou  entièrement 
perdues,  ou  dont  on  tire  une  petite  quantité  de 
mauvaife  eau-de-vie,  parce  qu’elle  a  toujours 
une  odeur  &  une  faveur  défagréables  ;  ce  qui  les 
a  fait  proferire.  Il  en  eft  de  même  des  lies  de  vin* 
de  cidre  &£  de  poiré  :  cependant ,  lorfque  ces 
fubftances  font  traitées  convenablement ,  elles 
fourniftent  une  eau-de-vie  qui  n’eft  abfolument 
point  différente  de  celle  qu’on  obtient  direéle- 
ment  des  vins.  Les  eaux-de-vie  de  marc  ont  tou¬ 
jours  une  mauvaife  odeur,  parce  qu’elles  font  dif- 
tillées  à  feu  nud  ;  mais  j’ai  reconnu  par  l’expé¬ 
rience  ,  que  5  lorfqu’on  diftille  ces  marcs  au  bain- 
marie  ,  l’eau-de-vie  qu’on  en  retire  n’a  plus  les. 
mauvaifes  qualités  qu’on  lui  reproche  ;  elle  eft  fi 
femblable  aux  eaux-de-vie  tirées  immédiatement 
du  vin  y  qu’il  eft  abfolument  impoffible  de  les  dift» 
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tinguer.  D’un  autre  côté  ,  j'ai  auffi  reconnu  par 
l’expérience  ,  que  les  marcs  diûillés  au  bain-ma¬ 
rie  fourniffent  un  tiers  moins  d’eau-de-vie  que 
lorfqu’on  les  diflille  à  feu  nud.  D’après  ces  obfer- 
vations,  j’ai  imaginé  un  moyen  fort  {impie  pour 
les  didiller  d’une  manière  qui  tienne  le  milieu  en¬ 
tre  le  feu  nud  &  le  bain-marie  ;  j’étois  alluré  d’a¬ 
vance  que  je  retirerois  tout  autant  d’efprit-de-vin 
que  lorfque  je  diftillois  ces  marcs  à  feu  nud,  &  que 
l’eau-de-vie  que  j’en  obtiendrais ,  ne  différeroit 
point  de  celle  obtenue  au  bain-marie.  Je  mis 
cent  livres  de  marc  de  railin  dans  un  panier  d’olier, 
qui  avoit  une  croix  de  bois  fous  fon  fond  d’envi¬ 
ron  deux  pouces  de  hauteur;  je  plaçai  ce  panier 
dans  un  alambic  de  capacité  fuffifante  ,  &  je  mis 
aflez  d’eau  pour  que  le  marc  le  trouvât  bien  dé¬ 
layé  ;  je  procédai  à  la  diflillation.  J’ai  tiré  de  ce 
marc  la  meme  quantité  d’eau-de-vie  que  j’avois 
obtenue  d’une  pareille  quantité  ci-devant  diftillée 
à  feu  nud  fans  paniei,  avec  cette  différence  ,  que 
l’eau-de-vie  que  j’obtins  n’avoit  abfolument  point 
de  goût  étranger  aux  eaux-de-vie  ordinaires  ;  enfin 
elle  n’avoit  aucun  des  défauts  qu’on  reproche  aux 
eaux-de-vie  de  marc. 

Il  eft  bien  fenlible,  d’après  ces  expériences  que 
j’ai  répétées  plulieurs  années  de  fuite ,  &  toujours 
avec  le  même  fuccès,  que  les  mauvaifes  qualités 
qu’on  remarque  aux  eaux-de-vie  de  marc ,  ne  leur 
viennent  que  de  les  avoir  cliffillées  à  feu  nud* 
L’odeur  &la  faveur  qu’elles  ont,  leur  eft  commu¬ 
niquée  par  des  portions  de  marc  qui  brûlent  plus 
ou  moins  contre  les  parois  de  l’alambic;  au  moyen 
de  l’intermède  que  nous  propofons ,  on  évite  cet 
inconvénient.  Mais ,  comme  un  panier  d’ofier  ne 
réfifteroit  pas  long-temps  à  ces  opérations y  je  pro^ 
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pofe  un  vailfeau  plus  commode ,  &  qui  remplit 
mieux  la  même  indication  :  c’eft  de  faire  faire  un 
collet  de  cuivre  femblable  à  celui  de  la  partie  fu~ 
périeure  du  bain-marie ,  8c  d’achever  la  capacité 
de  ce  vailfeau  en  grillage  de  fil  de  laiton  ;  mais  , 
comme  il  m’a  été  iinpoffible  de  le  faire  exécuter 
fous  cette  forme ,  j’ai  pris  le  parti  de  faire  faire  un 
bain-marie  en  cuivre ,  8c  de  le  faire  découper  à 
jour  comme  le  deffin  fig .  //  ,  Planche  III 9  qui  eft 
découpé  de  la  groffeur  qu’il  convient  qu’il  le  foit 
pour  le  travail  en  grand  ;  il  auroit  été  difficile  de 
le  faire  fur  l'échelle  de  pouce  pour  pied.  Il  eft  ef- 
fenîiel  que  ce  grillage  ne  foit  ni  trop  large ,  pour 
que  peu  ou  point  de  marc  ne  palfe  au  travers ,  ni 
trop  étroit ,  dans  la  crainte  que  le  mucilage  que 
produit  le  marc  pendant  la  diffillation  ne  bouche 
les  trous;  ce  qui  empêcheroit  le  jeu  de  l’ébulli¬ 
tion  ,  ainfi  que  celui  de  la  liqueur,  de  pénétrer  le 
centre  du  marc ,  comme  le  feroit  une  toile  qu’on 
voudroit  employer  en  place  de  ce  vailfeau.  La 
fig .  iz  9  Planche  III ,  repréfente  le  fond  de  ce 
vailfeau. 

Malgré  cet  expédient,  il  palfe  au  travers  du  pa¬ 
nier  ,  8c  il  palfera  de  même  au  travers  du  grillage 
que  je  propofe ,  un  peu  de  parenchyme  du  fruit , 
qui  produit  une  décoélion  trouble  qui  touche  im¬ 
médiatement  les  parois  de  la  chaudière  ;  mais  cela 
ne  doit  pas  inquiéter ,  il  n’en  réfulte  aucun  incon¬ 
vénient  pour  la  qualité  de  l’eau-de-vie ,  parce  que 
cette  décoéiion  n’eil  jamais  ni  alfez  trouble  ,  ni 
alfez  épailfe  pour  former  au  fond  de  l’alambic  un 
dépôt  capable  de  brûler  :  d’ailleurs ,  les  matières 
qui  s’échappent  au  travers  de  ces  réfeaux  font 
toujours  en  petite  quantité,  8c  en  fufpenlion  parle 
mouvement  des  parties  de  feu  qui  palfent  au  tra- 
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vers  du  fond  de  la  chaudière  pendant  la  diftil- 
lation. 

L’Alambic  n°.  IV,  Planche  II,  fig.  10  ,  efl  dif- 
pofé  pour  diftiller  à  feu  nu  &  au  bain-marie  ;  dans 
l’un  ôt  l’autre  cas ,  on  adapte  les  ferpentins  aux 
becs  du  chapiteau  ;  mais  les  vaiffeaux  n’ont  pas 
la  meme  hauteur  dans  les  deux  difpolitions,  parce 
que  le  bain-marie  a  un  collet  d’environ  trois  pou¬ 
ces  qui  exhaulfe  les  vaiffeaux  d’autant.  Si ,  après 
avoir  diftillé  au  bain-marie,  on  vouloit  diftiller  à 
feu  nud ,  on  verroit  que  les  becs  des  chapiteaux 
fe  rapporteroient  à  trois  pouces  au-delfous  de 
l’embouchure  des  ferpentins  :  il  faudroit  alors  éle¬ 
ver  le  fourneau  de  trois  pouces  ,  ou  bailler  les 
ferpentins  de  pareille  quantité,  ce  qui  feroit  abfo- 
lument  impraticable  de  la  part  du  fourneau,  que 
nous  dirons  devoir  être  bâti  en  bonne  maçonne¬ 
ries  de  moellon  &  de  briques  :  les  ferpentins  ne 
feroient  pas  moins  incommodes  à  bailler,  à  caufe 
de  leur  poids.  Nous  fuppofons  les  cuves  de  fept 
pieds  de  profondeur,  &  d’environ  lix  pieds  de 
largeur,  ce  qui  produit  un  volume  d’eau  d’en¬ 
viron  lîx  mille  huit  cents  quatre-vingt  pintes  :  une 
cuve  de  cette  efpèce  n’eft  point  maniable  lorf- 
qu’elle  eft  pleine  d’eau.  Pour  parer  à  toutes  ces 
difficultés,  on  a  l’attention,  en  faifant  bâtir  le 
fourneau  &  les  maffifs  des  ferpentins,  de  prendre 
fes  dimenfions  avec  l’alambic  complet ,  c’elt-à- 
dire  les  trois  pièces  réunies ,  chaudière  ,  bain- 
marie  chapiteau  ;  on  place  les  ferpentins  dans 
la  direction  des  becs  du  chapiteau  ,  St  on  intro¬ 
duit  dans  le  ferpentin  un  tuyau  q,  q,  fig.  10  , 
Planche  II ;  il  peut  être  en  cuivre  ou  en  étain  : 
je  nomme  cette  pièce  ajoutoir ;  elle  doit  entrer 
dans  le  ferpentin  d’environ  fix  pouces,  &  va  & 
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vient  pour  unir  le  bec  du  chapiteau  avec  le  fer- 
pentin  ,  de  manière  qu’en  la  retirant  il  en  relie 
trois  pouces  dans  l’ouverture  du  ferpentin,  &les 
trois  pouces  fupérieurs  font  pour  le  bec  du  cha¬ 
piteau.  La  difpofition  de  ces  vaiffeaux  efl  pour 
difliller  au  bain-marie  ;  mais  lorfqu’il  faut  difliller 
à  feu  nud  dans  le  même  alambic ,  on  ôte  le  bain- 
marie  ;  fi  l’on  pofe  le  chapiteau  fur  la  chaudière* 
on  s’appercevra  qu’il  efl  trop  bas  de  toute  la  hau¬ 
teur  du  collet  du  bain-marie  ,  &  les  becs  du  cha¬ 
piteau  ne  peuvent  plus  s’unir  avec  les  ferpentins  ; 
mais  on  fait  pratiquer  un  cercle  en  cuivre  ou  en 
étain,  de  même  diamètre  que  la  chaudière,  &  de 
même  hauteur  que  le  collet  du  bain-marie  :  cette 
pièce  efl  repréfentée  Planche  III,  fig,  13,  vue  à 
vue  d’oifeau,  &  de  profil  fig .  14,  afin  de  faire  voir 
l’emboiture-j/,  y,  qui  entre  dans  la  chaudière.  On 
adapte  ce  collet  fur  la  chaudière,  &  on  met  le 
chapiteau  par-deffus  ;  alors  on  a  la  même  hauteur 
que  fi  l’on  diflilloit  au  bain-inarie ,  &C  les  becs  du 
chapiteau  fe  rapportent  parfaitement  bien  avec 
l’ouverture  des  ferpentins.  J’ai  toutes  ces  pièces 
établies  en  grand  à  Paris ,  qui  travaillent  depuis 
une  trentaine  d’années  avec  le  plus  grand  fuccès. 

Chaque  cuve  de  ferpentin  efl  garnie  d’un  ro¬ 
binet  S,  S  ,  fig .  10 ,  PL  II ,  pour  les  vider  lorf- 
que  cela  efl  néceflaire  ;  elle  contient  encore  un 
tuyau  de  décharge  ou  de  fuperficie,  T.  Ce  tuyau 
efl  defliné  à  évacuer  l’eau  chaude  du  ferpentin  * 
lorfqu’il  convient  de  l’ôter.  On  met  dans  la  cuve 
un  entonnoir  V,  qui  a  un  tuyau  qui  defeend  juf- 
qu’en  bas;  on  fait  tomber  l’eau  d’une  pompe  dans 
Lentonnoir  :  comme  elle  efl  plus  pefante  que  l’eau 
chaude,  elle  fe  précipite  au  fond,  elle  élève  d’au¬ 
tant  la  furface  de  l’eau  qui  fort  par  le  tuyau  T  de 
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décharge  ou  de  fuperfîcie.  Cette  mécanique  eft  né- 
cefiaire  pour  les  alambics  d’une  grande  capacité  , 
où  l’eau  contenue  dans  les  ferpentins  n’eftpas  fuf- 
fîfante  pour  rafraîchir  la  totalité  de  la  liqueur  qui 
doit  diftiller,  &  où  il  faut  changer  d’eau  pendant  la 
diftillation.  Comme  l’eau  dans  la  cuve  des  ferpen¬ 
tins  s’échauffe  par  la  partie  fupérieure ,  &  de  cou¬ 
che  en  couche  ,  on  peut,  au  moyen  de  cette  ma¬ 
chine  fort  lîmple,  ôter  l’eau  chaude  quand  il  y  en  a. 

A  la  partie  inférieure  du  ferpentin  ,  on  adapte 
un  tuyau  de  cuivre  ou  d’étain  en  équerre,  X,  X, 
pour  conduire  perpendiculairement  dans  le  réci¬ 
pient  ou  baftiot  la  liqueur  qui  diftille. 

ALAMBIC  N°.  V. 

Defcription  d'un  Alambic  en  forme  de  Baignoire  3 
dans  £  intérieur  duquel  le  fourneau  ef  placé. 

De  temps  immémorial ,  on  fe  fert  dans  les 
grandes  cuilines  de  chaudières  à  cylindre  ,  dans 
lefquelles  on  chauffe  de  l’eau  pour  laver  la  vaif- 
felle;  le  cylindre  eft  au  centre  ou  près  des  parois  : 
cette  difpolîtion  eft  relative  au  diamètre  de  la 
chaudière,  &  au  befoin  de  placer  plusieurs  per- 
fonnes  qui  puiffent  travailler  en  meme  temps.  Le 
cylindre  eft  à  jour ,  traverfe  toute  la  chaudière  : 
on  pratique  au  bas,  dans  fon  intérieur,  un  petit 
rebord  pour  fupporter  une  grille  de  fer,  laquelle 
eft  amovible  ;  c’eft  dans  l’intérieur  de  ce  cylindre 
qu’on  introduit  le  charbon.  Il  n’y  a  point  de  doute 
que  cette  difpolîtion  eft  très-commode  &:  très- 
économique  pour  chauffer  beaucoup  d’eau.  Il  y  a 
l’inconvénient  de  la  pouftîère  &  de  la  vapeur  du 
charbon  ;  mais  il  feroit  facile  d’y  remédier ,  en 
faifant  paffer  le  tuyau  au  travers  d’un  carreau  d« 
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Vitre ,  comme  on  le  fait  à  l’égard  des  tuyaux  de 
poêle;  il  faudrait  alors  pratiquer,  à  quelque  dil- 
tance  au  deftus  de  la  furface  de  l’eau  ,  une  porte 
pour  introduire  le  charbon.  Cette  machine,  très- 
iample  &  fort  connue,  ne  l’eft  pas  encore  afifez, 
fur-tout  de  ceux  qui  ont  befoin  de  chauffer  beau¬ 
coup  d’eau,  &  d’en  avoir  toujours  une  provifion 
fous  la  main.  Il  y  a  plufieurs  arts  où  cette  ma¬ 
chine  feroit  très-commode ,  &  de  la  plus  grande 
économie. 

Quoi  qu’il  en  foit ,  il  eft  à  préfumer  que  c’eft 
elle  qui  a  donné  l’idée  de  placer  le  fourneau  dans 
l’intérieur  des  alambics  qui  ont  été  propofés  pour 
deffaler  de  l’eau  de  mer.  En  1717,  M.  Gautier  , 
médecin  de  la  Marine,  donna  la  defeription  d’un 
alambic  de  cette  efpèce;fonmémoire&clamachine 
gravée  font  inferits  dans  le  troifième  volume  des 
Machines  approuvéespar  l’Académie. En  1 740,  on. 
a  traduit  de  l’anglois  en  françois,  un  ouvrage  de 
M.  Haies  ,  qui  a  pour  titre  ijnjlruclion  pour  les 
Mariniers ,  contenant  ia  manïere  de  rendre  Veau  de 
mer  potable,  de  conferver  V eau  douce  ,  le  bifeuit $ 
le  blé ,  &  de  faler  les  animaux  ,  &c .  dans  lequel 
cette  même  machine  elE  rapportée  &.  gravée.  M. 
Poijjonnier ,  confeiller  d’Etat ,  médecin  confultant 
du  Roi ,  a  depuis  repris  cette  matière;  il  a  pro- 
pofé  un  alambic  mieux  conçu,  praticable  à  bord 
des  vaifteaux,  &  qui  n’eft  fujet  à  aucun  des  in- 
convéniens  qui  ont  empêché  qu’on  ne  fe  feryit  de 
ceux  qu’on  avoit  faits  avant  lui  ;  cette  machine 
eft  décrite  &  gravée  dans  ie  troifième  volume  de 
maChymie  expérimentale  &  raifonnée.  Nous  ne 
parlerons  ni  des  avantages,  ni  des  inconvéniens 
de  ces  alambics  qui  avoient  pour  objet  la  diftilla- 
tion  de  l’eau  de  mer;  nous  dirons  feulement  qu’on 
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peut  les  fimplifier,  en  fupprimant  différentes  par¬ 
ties  qui  font  indifpenfablement  néceffaires  pour 
diftiller  à  bord,  à  caufe  des  roulis  prefque  conti¬ 
nuels  du  vaiffeau,  mais  qui  font  inutiles  pour  dis¬ 
tiller  fur  terre ,  où  l’alambic  eff  fiable  &  fans 
mouvement. 

L’alambic  que  je  propofe  a  ,  fi  je  ne  me  trompe,  ' 
la  fimplicité  qu’on  doit  rechercher  dans  ces  for¬ 
tes  de  vaiffeaux;  ]e  l’ai  fait  fur  la  meme  échelle 
que  celle  de  l’Alambic  n°.  I ,  afin  de  pouvoir 
adapter  celui  qu’on  voudra  choifir  des  deux  cou¬ 
vercles  ,  ou  du  chapiteau  d’une  feule  pièce  dont 
nous  avons  parlé.  V oye^  Planche  III ,  fig .  i5, 

C’eft  une  chaudière  de  douze  pieds  de  longueur, 

d’environ  quatre  pieds  de  largeur,  comme  celle 
du n°.  I.  Onpratiquedans  l’intérieur,  &àunpouce 
ou  un  pouce  &  demi  au  cleffus  du  fond  ,  un  tuyau 
d’un  pied  quarré  en  cuivre  bien  bafé ,  qui  traverfe 
toute  la  longueur  de  la  chaudière ,  comme  il  efl 
marqué  par  les  lignes  ponéluées  a,  a ,fig.  i5 ;  ce 
tuyau  doit  être  à  jour  par  les  deux  bouts  ,  foudé 
en  foudure  forte  aux  deux  extrémités ,  dans  l’in¬ 
térieur  de  la  chaudière  :  c’eft  ce  tuyau  qui  forme 
le  fourneau,  il  a  les  dimenfions  convenables  pour 
brûler  dubois;  on  pourroit  y  pratiquer  une  grille 
pour  y  brûler  du  charbon  de  terre  ou  de  bois  ; 
alors  il  faudroit  qu’il  eût  plus  de  hauteur.  En 
conftruifant  la  chaudière,  on  obferve  de  tenir  les 
bords  plus  hauts  d’un  pouce  par  un  bout  que  par 
l’autre  ,  afin  d’avoir  une  pente  pour  pouvoir  la 
vider  entièrement. 

Du  côté  le  plus  profond  ,  on  pratique  à  l’ou¬ 
verture  du  tuyau  une  porte  h  en  forte  tôle,  avec 
gonds,  penture,  locqueteau  &  mentonnet ,  pour 
fermer  le  fourneau  à  volonté. 
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A  quelque  diftance  de  cette  porte ,  foit  à  droite  9 
foit  à  gauche,  fuivant  la  localité,  on  pratique  une 
douille  c  pour  vider  la  chaudière,  fans  être  obligé 
de  déluter  les  chapiteaux. 

A  l’autre  extrémité  de  la  chaudière,  on  adapte 
un  tuyau  de  tôle  D,  quarré  ou  rond  ,  d’un  pied 
ou  d’un  pied  &  demi  de  longueur,  qui  prolonge 
d’autant  le  fourneau ,  afin  d’éloigner  la  cheminée 
de  la  chaudière  ;  puis  on  lute  le  tout  avec  des 
briques  &  de  la  terre  à  four  ;  fur  cette  prolon¬ 
gation,  on  élève  un  tuyau  pour  conduire  la  fu¬ 
mée  dans  une  cheminée  e9  ou  bien  on  en  fait  une 
exprès  en  briques,  fi  la  localité  l’exige;  alors  il 
eft  néceffaire  de  lui  donner  une  capacité  fuffifante 
pour  qu’un  ramonneur  puiffe  y  entrer  :  on  prati¬ 
que  ,  de  même  que  dans  la  cheminée  des  autres 
fourneaux,  une  tirette/*  pour  régler  le  feu. 

Sur  la  chaudière  dont  nous  parlons ,  on  foude 
l’un  des  deux  couvercles  qu’on  voudra  adopter, 
c’eft-à-dire,  ou  celui  qui  contient  dix  ouvertures 
pour  recevoir  dix  chapiteaux  fîmples,  ou  celui 
qui  en  contient  trois  pour  recevoir  trois  chapi¬ 
teaux  à  deux  becs  ,  fur  le  couvercle  duquel  011 
pourra  aifément  en  pratiquer  un  quatrième  ,  fi  011 
le  juge  à  propos.  Dans  ce  dernier  cas  ,  on  aura 
plus  de  furface  ouverte  pour  lafortie  des  vapeurs  , 
qu’avec  les  dix  chapiteaux.  On  adapte  également 
aux  becs  de  ces  chapiteaux  un  ferpentin  à  chaque, 
de  deux  pouces  de  diamètre  dans  toute  fon  éten¬ 
due. 

On  peut,  fi  on  le  juge  à  propos  ,  faire  ufage 
du  chapiteau  d’une  feule  pièce ,  à  quatre  becs  ; 
alors  il  faudra  attacher  aux  parois  de  la  chaudière 
un  cercle  de  cuivre  parfaitement  bien  dreffé  , 
ainfi  qu’au  chapiteau ,  afin  que  ces  deux  pièces 
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joignent  très-exaéfement.  Il  eft  inutile  de  répéter 
ici  les  difficultés  que  nous  avons  éprouvées  à  la 
conftruélion  de  ces  cercles  ;  c'eft  pourquoi  je  con- 
feillerois  plutôt  de  s’en  tenir  au  couvercle  des 
chapiteaux  à  deux  becs,  en  en  mettant  un  nombre 
fuffifant  pour  donner  le  plus  d’ouverture  poffible 
à  la  fortie  des  vapeurs. 

L’alambic  conftruit  fur  ces  principes  ,  efl  celui 
auquel  je  donnerais  la  préférence.  i°.  Il  n’eft  pas 
d’une  conftruéfion  difficile.  2°.  La  forme  longue 
eft  celle  qui  eft  la  plus  avantageufe  pour  profiter 
de  toute  la  chaleur  que  fournit  la  matière  com- 
fouftible;  elle  eft  employée  ici  avec  la  plus  grande 
économie,  puifqu’elle  eft  entièrementenveloppée 
par  la  liqueur  qu’il  faut  chauffer  :  cet  alambic 
doit  confommer  au  moins  moitié  moins  de  bois 
que  lorfque  la  chaudière  eft  placée  fur  un  four¬ 
neau,  parce  que  la  portion  de  chaleur  qui  l’é¬ 
chauffe  ,  eft  toujours  aux  dépens  de  celle  qu’il 
faut  appliquer  à  la  chaudière.  30.  Il  n’y  a  pas  plus 
à  craindre  que  l’eau-de-vie  prenne  le  goût  de  feu 
ou  d’empyreume  ,  que  dans  ceux  où  le  feu  eft 
placé  au  deffus.Dans  l’un  &c  dans  l’autre  vailfeau, 
il  convient  que  le  vin  qu’on  foumet  à  la  diftilla- 
tion  ne  foit  pas  fort  trouble ,  &:  que  le  fond  de 
la  chaudière  foit  toujours  recouvert  de  liqueur. 
Or,  le  fourneau  de  cet  alambic  en  fera  toujours 
couvert  par  celle  qui  refte  après  la  diftiliation  de 
l’efprit ,  comme  dans  les  alambics  ordinaires. 

La  chaudière  n°.  I,  tiendra  environ  deux  mille 
pintes:  celle-ci  tiendra  moins,  à  caufe  de  la  place 
occupée  par  le  fourneau  ;  mais  on  peut  lui  don¬ 
ner,  fans  inconvéniens,  ftx  pouces  de  plus  fur  la 
hauteur  *,  alors  elle  tiendra  environ  vingt-quatre 
pieds  cubes  ou  huit  cents  quarante  pintes  de  plus.- 
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Cet  alambic  peut  également  fervir  à  dilHller  les 
marcs  &  les  lies ,  quel  que  foit  le  genre  de  chapi- 
teau  qu’on  adopte.  Avant  de  fermer  la  chaudière  $ 
on  peut  placer  fur  le  fourneau  un  grillage  G  ,  fig* 
i6.  Planche  III ,  de  toute  la  longueur  dé  la  pièce* 
pour  empêcher  le  contaéf  du  marc  Ôc  celui  des 
lacs  dans  lefquels  nous  propoferons  d’enfermer 
les  lies.  Ge  grillage  peut  reffer  toujours  dans  l’a- 
lambic  ,  afin  de  n’avoir  point  l’embarras  de  l’ôter 
&  de  le  remettre  chaque  fois  ;  on  peut  même  le 
faire  de  plusieurs  pièces ,  qu’on  pourra  introduire 
facilement  par  les  ouvertures  des  chapiteaux.  Dané 
l’un  &  dans  l’autre  cas,  on  laifferoit  ce  grillage 
dans  la  chaudière  ;  il  ne  peut  jamais  nüire  à  là 
diflillation  des  vins ,  qui  paffera  que  de  refis  ait 
travers  des  trous. 

La  manière  de  pofer  cet  alambic  eft  fort  {impie  % 
il  fuffit  d’élever  un  maffifbien  folide  en  moilon  * 
de  lui  donner  la  pente  qui  convient  du  côté  de  la 
vidange,  &  une  hauteur  commode  pour  pouvoir 
placer  les  ferpentins  &  les  bafliots  ;  il  n’eft  pas  né«* 
ceffaire  de  barres  de  fer ,  comme  pour  les  autres 
chaudières  qu’on  eft  obligé  de  fupporter  dans  un 
fourneau, 

ALAMBIC  N°.  VL 

D’après  ce  que  nous  venons  de  dire  fur  les 
avantages  des  grands  alambics  qui  ont  une  forme 
alongée  ,  &£  fous  lefquels  on  profite  de  toute  la 
chaleur  que  fournit  la  matière  combuftible ,  il  ne 
feroit  ni  difficile  ni  impoffible  de  pratiquer  un 
alambic  de  cent  pieds  de  long ,  de  quatre  pieds 
de  large,  &  de  trois  pieds  de  hauteur;  une  pa¬ 
reille  chaudière  contiendrait  quarante-deux  millfc 
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pintes  ou  cent  quarante  muids  de  vin;  elle  feroit 
très-praticable ,  en  la  faifant  en  place  :  on  conf- 
truiroit  le  fourneau  àmefure  que  la  chaudière  s’a- 
longeroit.  Sur  cette  chaudière  ,  on  fouderoit  un 
couvercle  qui  auroit ,  dans  fon  milieu  ,  un  nom¬ 
bre  fuffifant  d’ouvertures  lur  la  même  ligne,  pour 
recevoir  des  chapiteaux  de  deux  pieds  de  dia¬ 
mètre  ,  qui  auroient  chacun  deux  becs.  On  ob- 
ferveroit  de  mettre  furie  couvercle  plufieurs  petits 
tuyaux,  de  deux  pouces  de  diamètre,  pour  emplir 
la  chaudière  ;  6c  on  pratiquerait  également  une 
vidange,  de  trois  pouces  de  diamètre,  du  coté  le 
plus  bas. 

On  établiroit  de  chaque  côté  une  auge  en  bois 
ou  en  plomb  laminé,  de  même  longueur,  d’en¬ 
viron  quatre  pieds  de  large  ,  6c  de  trois  pieds  de 
hauteur,  dans  lefquelles  on  mettroit  les  ferpentins 
qui  viendroient  aboutir  dans  un  bafîiot  placé  de 
chaque  côté  ,  ou  dans  un  feul ,  fi  l’on  vouloit  ;  6c 
encore  mieux ,  ce  feroit  de  mettre ,  dans  le  mi¬ 
lieu  de  ces  auges  ,  un  gros  tuyau  de  fix  pouces 
de  diamètre ,  dans  lequel  viendroient  aboutir  en 
ligne  droite  les  becs  des  chapiteaux  ,  qu’on  pro¬ 
longerait  allez  pour  s’y  adapter;  ceux  qui  feraient 
afifez  éloignés  des  baffiots,  n’auroient  pas  befoin 
de  ferpentins  :  les  vapeurs  qui  parcourraient  ce 
tuyau ,  auroient  le  temps  de  fe  condenfer&  de  fe 
rafraîchir  en  route  ;  pour  ceux  qui  feraient  trop 
près  des  baffiots ,  on  établiroit  un  ferpentin  qui 
viendrait  également  aboutir  dans  le  gros  tuyau. 

En  plaçant  un  pareil  atelier  près  d’un  ruiffeau 
ou  d’une  petite  rivière  ,  on  pourroit ,  à  l’aide 
d’une  pompe  qui  feroit  mue  par  le  courant  d’eau 
lui-même ,  élever  l’eau  par  un  bout  dans  les  cuves 
des  ferpentins ,  tandis  qu’elle  s’écouleroit  dans  la 
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même  proportion  par  l’autre;  par  ce  moyen,  les 
ferpentins  feroient  continuellement  rafraîchis. 

Cette  grande  machine  fuffîroit  pour  diftiller, 
en  fort  peu  de  temps,  tout  le  vin  d’une  province  , 
defliné  à  être  converti  en  eau-de-vie  ;  elle  auroit 
l’avantage  précieux  de  clidiller  les  cent  quarante 
muids  au  moins  tous  les  jours ,  &  de  fournir  en¬ 
viron  un  dixième  de  plus  d’eau-de-vie,  eh  con- 
fommant  très-peu  de  bois.  Si  les  cent  quarante 
muids  étoient  diftillés  dans  cent  quarante  alam¬ 
bics  ordinaires,  il  faudroit  environ  un  fîxième  de 
corde  de  bois  pour  chaque,  ce  qui  produit  vingt- 
trois  cordes  &  demie.  Il  faudroit,  pour  la  diftil- 
lationdont  nous  parlons,  tout  au  plus  deux  cordes 
de  bois  ;  ce  qui ,  comme  on  voit,  feroit  une  éco¬ 
nomie  journalière  qui  feroit  très  -  coniidérable  , 
tant  en  eau  -  de  -  vie  ,  qu’en  bois ,  main  -  d’œuvre 
d’ouvriers ,  &c. 

Au  moyen  d’un  grand  vailïeau ,  comme  celui 
que  nous  propofons  ,  on  jouiroit  de  l’avantage 
réel  d’avoir  infiniment  moins  de  petite  eau, parce 
qu’elle  eft  toujours  au  prorata  du  nombre  des 
alambics  ou  de  celui  des  diflillations  divifées;  ici, 
on  n’auroit  guère  plus  de  flegme  que  ce  qu’en 
fourniroient  à  peu  près  deux  ou  trois  alambics  d’un 
muid,  qui  diftilleroient  féparément. 

J’ai  l’expérience  &  la  certitude  que  ces  four¬ 
neaux,  d’une  très-grande  longueur,  ne  font  pas 
gigantefques.  J’ai  vu  avec  plaifir,  dans  les  falines 
de  Lorraine,  des  chaudières  de  vingt-fix  pieds  de 
long,  fur  vingt-deux  de  large,  pofées  fur  des  four¬ 
neaux  ;  au  bout  de  cette  chaudière ,  on  rétrécit 
l’ouverture  du  fourneau  exprès,  à  deux  pieds  d’ou¬ 
verture  environ.  La  chaleur  qui  s’échappe  par 
cette  ouverture  y  eft  encore  fuffifante  pour  faire 
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évaporer  l’eau  qu’on  met  dans  une  fécondé  chau¬ 
dière  qui  a  vingt-deux  pieds  quarrés  :  la  cheminée 
eft  encore  continuée  horizontalement,  &  va  enfuite 
échauffer  une  très-grande  étuve  qui  fert  à  faire 
fécher  le  fel. 

Il  faudroit  alors  donner  au  fourneau  environ  deux 
pieds  de  hauteur ,  afin  que  le  feu  fût  moins  étouffé  y 
St  pour  que  la  chaleur  circulât  plus  librement. 
Sous  les  chaudières ,  dans  les  falines  ,  on  donne 
au  foyer  quatre  pieds  d’élévation;  mais  ,  dans  un 
féjour  de  deux  mois  que  j’ai  fait  fur  ces  lieux ,  j’ai 
obfervé  que  cette  hauteur  étoit  trop  confidérable. 
Au  moyen  de  ce  que  nous  ne  propofons  que  qua¬ 
tre  pieds  de  largeur  à  la  chaudière,  les  deux  pieds 
de  hauteur  dont  nous  parlons  font  fuffifans.  Par 
cette  difpofition ,  on  auroit  l’avantage  de  faire  la 
diftillation,  en  ne  plaçant  le  bois  qu’à  fix  ou  huit 
pieds  de  profondeur  dans  le  fourneau;  la  chaleur 
qui  s’échappe,  feroit  employée  utilement  par  l’ef- 
pace  qui  lui  refie  à  parcourir  dans  la  longueur  du 
fourneau  dont  il  eft  queflion  ;  ce  qui  n’a  pas  lieu 
dans  les  fourneaux  courts ,,  la  plus  grande  partie 
de  la  chaleur  s’échappe  par  la  cheminée. 
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CHAPITRE  IL 


Quelles  doivent  être  les  proportions  entre  la 
porte  ou  trappe  ,  le  fourneau  ,  le  tuyau  qui 
conduit  la  fumée  dans  la  cheminée  ;  & 
quelle  ef  la  place  la  plus  avantageufe  pour 
la  cheminée  y  afin  de  confommer  moins  de 
bois ,  &  de  conferver  plus  long- temps  la 
chaleur  dans  le  fourneau  ? 

^Nous  partagerons  également  en  deux  la  quef- 
tion  propofée  dans  ce  fécond  chapitre;  nous  allons 
examiner  d’abord  le  premier  membre ,  qui  eft  de 
favoir  :  Quelles  doivent  être  les  proportions  entre 
la  porte  >  le  fourneau  9  le  tuyau  qui  conduit  la  fu~ 
mée  dans  la  cheminée  ? 

% 

Première  Section. 

Dans  les  fourneaux  d’une  certaine  étendue 
propres  à  recevoir  des  vailfeaux  volumineux  ôc 
pefans,  qui  feroient  difpendieux  &  incommodes  à 
lever ,  lorfque  l’intérieur  du  fourneau  a  befoin  de 
quelques  réparations  ,  il  convient  de  pratiquer 
l’ouverture  par  où  on  met  le  bois ,  d’une  grandeur 
fuffifante  pour  qu’un  homme  puifte  y  entrer  ;  un 
pied  quarré  fuffit  pour  cet  objet  ;  &  cette  gran¬ 
deur  eft  également  commode  pour  introduire  les 
matières  combuftibles  r  foit  bois  ou  charbon.  On 
pratique  à  l’ouverture  du  fourneau  un  châftis  de 
fer  quarré  ,  fcellé  dans  la  maçonnerie  ,  garni  de 
&C  d’un  mantonneî  pour  recevoir  une 
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porte  de  forte  tôle  ,  garnie  de  deux  pentures  &C 

d’un  locqueteau. 

Ier.  FOURNEAU. 

D  efcription  d'an  Fourneau  d  Bois. 

Lorfqu’il  ed  quedion  de  condruire  un  fourneau 
pour  une  chaudière  pefante  &  de  grand  volume , 
on  commence  par  faire  une  fondation  en  bon  moi- 
ion  ,  à  un  pied  de  profondeur  en  terre  ,  même 
plus,  d  le  terrain  l’exige  ;  fur  cette  fondation,  on 
élève  le  fourneau  en  briques  ,  de  quatre  pouces 
plus  large  dans  l’intérieur  que  n’ed  la  chaudière  , 
adn  qu’il  règne  tout  autour  un  efpace  de  deux 
pouces  ,  pour  que  la  chaleur  puide  circuler.  Cet 
efpace  ed  fuffifant  ;  s’il  étoit  plus  grand,  les  parois 
du  vaideau  chaufferoient  trop  ,  6c  la  liqueur  de 
l’alambic  feroit  fujette  à  prendre  l’odeur  d’empy- 
reume  ;  s’il  étoit  moindre  ,  il  feroit  à  peu  près 
inutile  ;  s’il  n’y  en  avoit  pas  du  tout ,  l’alambic  ne 
chaufferoit  que  par  fon  fond ,  6c  confommeroit  le 
double  de  matière  combudible. 

La fig.  1 7,  Planche  /,  repréfente  le  plan  intérieur 
jufqu’au  dedfus  de  la  porte  du  fourneau,  avec  les 
barres  de  fer  qui  doivent  fupporter  la  chaudière  : 
la  fig .  18  repréfente  l’intérieur  de  la  partie  fupé- 
rieure  du  fourneau  ;  nous  avons  fait  graver  à  part 
cette  partie  de  maçonnerie,  comme  d  le  fourneau 
étoit  compofé  de  ces  deux  pièces  qui  s’adapte- 
roient  rime  fur  l’autre ,  adn  de  rendre  le  dedin 
plus  intelligible.  Ces  deux  pièces,  mifes  l’une  fur 
l’autre,  forment  la  totalité  du  fourneau. 

La  fig .  ic)  repféfente  l’élévation  du  fourneau  9 
vu  de  face. 

Lorfque  Faire  du  fourneau  ed  élevée ,  d’abord 
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en  moilon  ,  &  enfuite  en  briques  ,  à  la  hauteur 
qu’on  juge  à  propos,  (que  nous  fuppofons ,  comme 
le  defïin,  à  un  pied  au  deiïus  du  terrain)  :  voye^  a, 
fig.  iÿ  y  on  élève  tout  autour  des  murs  en  briques 
de  douze  pouces  de  hauteur  &  d’un  pied  d’épaif- 
feur ,  en  obfervant  de  pratiquer  au  devant ,  a  , 
fig.  ic)  y  &  a,  fig.  ij ,  une  porte  de  douze  à  treize 
pouces  quarrés,  garnie  d’un  bon  châfïis  de  fer, 
ayant  deux  gonds  &c  un  mentonnet  pour  recevoir 
une  porte  de  forte  tôle ,  garnie  de  deux  pentures 

d’un  locqueteau.  A  mefure  qu’on  élève  le  four¬ 
neau  ,  on  fcelle  ce  châfïis ,  qui  doit  avoir  quatre 
grandes  griffes  aux  quatre  angles  ,  pour  être  fcellé 
folidement  dans  la  maçonnerie. 

On  obferve  pareillement  en  b  ,  fig .  \J  ,  de 
commencer  la  cheminée  de  toute  la  largeur  du 
fourneau  ;  on  la  fait  en  glacis  ,  à  commencer  à 
quatre  pouces  au  deffus  de  l’aire  du  fourneau. 

Lorfque  les  murs  parallèles  font  élevés,  on  pôle 
fur  leur  milieu  une  barre  de  fer  plat  de  chaque 
côté ,  dans  leur  longueur  C ,  C  ,  d  ,  d ,  fig.  iy« 
Ces  barres  de  fer  plat  font  deftinées  à  fupporter  les 
dix  barres  de  fer  qui  traverfent  le  fourneau, &  fur 
lefquelles  doivent  pofer  la  chaudière  :  ces  derniè¬ 
res  doivent  avoir  deux  pouces  d’équarrilfage ,  afin 
qu’elle  puilfent  fupporter  tout  le  poids  de  la  chau¬ 
dière  ;  on  en  met  un  nombre  fuffifant  pour  les  ef- 
pacer  de  pied  en  pied  ou  environ.  Les  bandes  de 
fer  plat  que  nous  recommandons  de  pofer  fur  la 
maçonnerie  ,  &:  fur  lefquelles  pofent  les  barres  de 
fer  qui  traverfent  le  diamètre  du  fourneau  ,  font 
afin  que  le  poids  de  la  chaudière  foit  fupporté  fur 
la  maçonnerie  par  un  plus  grand  nombre  de 
points  fans  cette  précaution ,  le  fourneau  feroit 
fujet  à  fe  taffer  dans  les  endroits  oii  repofent  les 
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barres  de  fer  ;  l’à-plomb  &  le  niveau  de  la  chau¬ 
dière  fe  dérangeroient.  Au  moyen  de  cette  dif- 
pofition  ,  il  doit  relier  douze  pouces  de  hauteur 
depuis  l’aire  du  fourneau  jufqu’au  deffous  des 
barres ,  &:  quatorze  pouces  de  hauteur  depuis  la 
meme  aire  jufqu’au  fond  de  la  chaudière  ,  parce 
que  les  barres  de  fer  doivent  avoir  deux  pouces 
d’équarriffage, 

Ainfi  le  foyer  doit  avoir  quatorze  pouces  de 
hauteur ,  fi  le  fourneau  efl  defiiné  à  brûler  du  bois  : 
fi  on  lui  en  donne  davantage ,  on  perd  de  la  chaleur 
iuutilement  ;  fi  on  lui  en  donne  moins  ,  le  fond 
de  la  chaudière  fe  remplit  de  fuie ,  &  le  fourneau 
eft  fort  fujet  à  fumer.  J’ai  d’ailleurs  conflaté  par 
plufiçurs  années  d’expériences ,  que  ces  propor¬ 
tions  font  les  meilleures  pour  les  fourneaux  qui 
reçoivent  de  grandes  chaudières. 

Ce  fourneau  n’a  pas  befoin  de  grille  ;  une  grille 
affame  le  feu ,  en  laiffant  paffer  la  braife  en  pure 
perte  à  mefure  qu’elle  fe  forme,  &  elle  met  dans 
je  cas  de  confommer  beaucoup  plus  de  bois.  Ainfi, 
pour  avoir  une  chaleur  uniforme  &  plus  écono¬ 
mique  ,  il  eft  très-avantageux  de  pofer  le  bois  fur 
l’aire  du  fourneau,  parce  qu’on  n’a  pas  befoin  d’un 
feu  de  fufion  ou  de  verrerie  ,  &  que ,  de  cette  ma¬ 
nière  ,  le  bois  brûle  fuffifamment  bien  ;  &  on  a 
encore  l’avantage  de  profiter  de  la  chaleur  que 
fournit  la  braife, 

Lorfque  le  fourneau  eft  élevé  à  cette  hauteur , 
&  que  les  barres  de  fer  font  pofées,  on  place  la 
chaudière,  en  ayant  l’attention  de  partager  égale¬ 
ment  &c  tout  autour  l’efpaee  ou  vide  qui  doit  ré¬ 
gner  entre  les  parois  de  la  chaudière  &  celles  du 
fourneau  ;  enfuite  on  continue  d’élever  le  four¬ 
neau  julque  vers  la  moitié  de  la  hauteur  de  la 
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chaudière ,  en  laifiant  le  même  vide  :  alors  on 
élève  encore  de  deux  rangées  de  briques  tout  au¬ 
tour  de  la  chaudière,  &  on  les  applique  contre  fes 
parois  ;  enfin  ce  font  ces  deux  derniers  lits  de  bri¬ 
ques  qui  ferment  &  terminent  la  hauteur  du  four¬ 
neau. 

En  confiruifant  le  fourneau ,  on  obferve  de  con¬ 
tinuer  la  cheminée  :  cette  continuation  efi:  repré- 
fentée  en  b  dans  la  fig.  18 ,  que  nous  avons  fup- 
pofé  s’adapter  fur  la  fig.  ly. 

La  prolongation  de  la  cheminée  au  defius  du 
fourneau  efi:  repréfentée  en  L ^fig.  ic)  :  elle  dépend 
beaucoup  de  la  localité.  Si  le  fourneau  efi:  conf- 
truit  près  d’une  cheminée  ,  &  qu’on  s’en  ferve 
pour  y  conduire  la  fumée  du  fourneau  ,  &  qu’il 
n’y  ait  que  quelques  pieds  de  tuyau  à  conftruire* 
on  peut  le  faire  en  tuyaux  de  tôle  ou  de  fer  de 
fonte ,  à  peu  près  de  huit  ou  dix  pouces  de  diamè¬ 
tre  ;  ou  en  briques ,  ce  qui  efi  encore  mieux ,  de 
huit  pouces  quarrés.  Mais  ,  fi  l’on  efi:  obligé  d’éle¬ 
ver  la  cheminée  au  defius  du  bâtiment ,  il  efi  im¬ 
portant  alors  de  lui  donner  la  capacité  convenable 
pour  qu’un  ramonneur  puifi'e  y  entrer  ,  parce 
qu’elles  font  fujettes  à  s’incendier  comme  les  che¬ 
minées  ordinaires  ;  elles  ont  befoin  5  par  confis¬ 
quent  ,  d’être  ramonnées  fouvent,  fur-tout  fi  l’on 
efi  obligé  de  leur  donner  une  certaine  élévation. 

La  trop  grande  capacité  de  la  cheminée  ne  doit 
pas  donner  d’inquiétude  ,  parce  qu’on  empêche  le 
tirage  trop  fort  par  une  tirette  K ,  fig.  ic) ,  qu’on 
pratique  dans  l’intérieur  de  la  cheminée ,  à  un  pied 
ou  un  pied  fk  demi  au  defius  du  fourneau.  Cette 
tirette  efi  formée  par  un  châfiis  de  fer  à  coulifie  9 
qu’011  place  dans  l’intérieur  de  la  cheminée  en  la 
eonfiruifanq  &  d’une  plaque  de  tôle  qui  glifle  dans 
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ce  châftis ,  pour  boucher  la  totalité  ou  une  partie 
de  la  capacité  de  la  cheminée.  Cette  machine  eft 
de  la  plus  grande  commodité  pour  régler  le  feu  à 
volonté  :  en  la  tirant ,  on  obferve  l’inftant  où  la 
fumée  ceffe  de  fortir  par  la  porte  du  fourneau  ;  &C 
celui  où  le  courant  d’air  l’empêche  de  refluer,  fait 
la  jufte  proportion  de  l’ouverture  qu’il  convient 
de  donner  au  paffage  de  la  fumée  :  il  n'y  a  pas  de 
meilleur  moyen  pour  déterminer  effectivement  la 
proportion  entre  l’ouverture  de  la  cheminée 
celle  de  la  porte  du  fourneau.  Ces  mefures  font 
plus  exaêfes  qu’aucun  calcul  géométrique ,  parce 
que  la  donnée  principale  eft  inconnue  ,  qui  eft 
celle  du  poids  de  l’air  ,  de  fa  denfité  ,  de  l’humi¬ 
dité  dont  il  eft  chargé ,  &c.  &c.  &c.  Auffi  j’ai  ob- 
fervé  que ,  lorfqu’on  tient  la  tirette  toujours  ou¬ 
verte  au  même  point,  il  y  a  des  jours  où  le  four¬ 
neau  fume  ;  il  fuffit  ces  jours-là  de  la  tirer  de  quel¬ 
ques  lignes  pour  empêcher  la  fumée. 

Le  véritable  point  où  il  convient  d’ouvrir  la  ti¬ 
rette,  eff  donc  celui  où  la  fumée  ceffe  tout  jufte  de 
fortir  par  la  porte  du  fourneau  ;  c’eft  le  terme  où 
la  matière  combuftible  fournit  le  plus  de  chaleur, 
avec  le  plus  d’économie  pofîible. 

20,  Planchai,  repréfente  l’alambic 
complet  dans  fon  fourneau  :  on  voit  par  les  lignes 
ponctuées  A  &  B  ,  jufqu’où  defcend  la  chaudière 
dans  le  fourneau. 

C ,  eft  la  tirette  pour  régler  le  feu  ;  A  eft  la 
tuyère  par  laquelle  ou  vide  la  chaudière. 

D  ,  D  ,  font  les  becs  du  chapiteau  ;  E ,  eft  le 
tuyau  par  où  l’on  remplit  l’alambic  j  F  ,  la  porte 
du  fourneau. 
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La  place  la  plus  avantageufe  ou  il  convient  de 
pratiquer  la  cheminée  ,  eft  la  partie  la  plus  éloi¬ 
gnée  de  la  porte  du  fourneau ,  afin  que  la  flamme 
puifle  frapper  un  plus  grand  nombre  de  points  de 
la  chaudière.  Soit  que  le  fourneau  foit  rond  ou 
alongé ,  c’efl:  toujours  à  l’extrémité  oppofée  à  la 
porte  qu’on  doit  la  placer  :  aufli  eft-ce  dans  cette 
pofition  qu’elle  lailîera  moins  échapper  de  cha¬ 
leur,  &  qu’elle  confommera  moins  de  matières 
combuftibles  ;  mais  ces  dernières  propriétés  font 
encore  mieux  réglées  par  l’ouverture  de  la  tirette 
dont  nous  venons  de  parler. 

Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  fur  les  pro¬ 
portions  du  fourneau ,  fur  fa  conftruéf ion ,  &  fur  les 
précautions  de  pofer  du  fer  plat  fous  les  barres  de 
fer  qui  fupportent  la  chaudière ,  pour  qu’elle  n’é- 
crafe  point  le  fourneau  ,  font  abfolument  applica¬ 
bles  à  la  conftruèfion  des  fourneaux  qui  doivent 
recevoir  une  ou  plufieurs  chaudières  rondes ,  pour 
être  chauffées  toutes  enfemble  par  un  feul  feu. 
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CHAPITRE  III. 

EJl-il  plus  économique  de  jaire  bouillir  plu - 
Jieurs  Chaudières  par  un  même  feu  >  ou  une 
feule  à  grande  fur  face  ,  d'une  contenance 
égale  au  nombre  de  celles  dont  on  parlera  ; 
&  laquelle  de  ces  deux  manières  journira 
le  plus  d' eau-de-vie ? 

S’il  y  a  plufieurs  chaudières  dans  une  brûlerie  , 
il  eff  très-certainement  plus  économique  de  les 
réunir  fur  un  même  fourneau  ;  la  différence  eff 
même  fi  confidérable ,  que  nous  ne  craignons  pas 
d’affurerque  quatre  chaudières  réunies  ne  confoin- 
meront  que  le  bois  qui  feroit  néceffaire  pour  un 
fourneau  ,  ou  pour  un  fourneau  &  demi  tout  au 
plus.  Plufieurs  chaudières  rangées  fur  une  même 
file  donnent  néceffairement  au  fourneau  une  for¬ 
me  alongée ,  qui  eff  la  plus  avantageufe  pour  l’é¬ 
conomie  de  la  matière  combuffible.  En  ce  qu’on 
fait  le  feu  principalement  fur  le  devant,  la  flamme, 
dans  cette  circonftance ,  parcourt  un  efpace  qu’elle 
chauffe  utilement  avant  de  fortir  par  la  cheminée, 
j’ai  l’expérience  que ,  dans  ces  fortes  de  fourneaux 
qu’on  nomme  galères  ,  &  qui  fervent  à  la  diffilla- 
tion  des  eaux-fortes ,  la  chaleur  eff  toujours  plus 
forte  au  bout  oppofé  à  la  porte ,  quoiqu’on  y  faffe 
moins  de  feu  ,  parce  que  le  courant  d’air  qui  fe 
détermine ,  y  porte  continuellement  la  chaleur  : 
l’effet  contraire  arrive  dans  les  fourneaux  qui  ont 
peu  de  longueur;  il  fe  fait  une  très-grande  perte 
de  chaleur  qui  paffe  par  la  cheminée  fans  utilité  j 
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l’ai  meme  obfervé  clans  les  fourneaux  alongés  , 
que ,  lorfqu’on  n’a  befoin  que  d’une  chaleur  ca- 
pable  de  difliller  des  liqueurs  aqueufes  ou  fpiri- 
tueufes  ,  il  fuffit  de  mettre  la  matière  combuflible 
à  l’entrée  du  fourneau  :  la  chaleur  fe  porte  fur  le 
derrière  fuffifamment  pour  chauffer  le  vailfeau  au¬ 
tant  que  fur  le  devant. 

Le  bois  qu’on  enfonce  feulement  à  deux  pieds, 
noircit  fans  brûler  ;  ce  n’eft  que  fur  la  fin ,  St 
après  douze  ou  quinze  heures  de  feu  de  diftilla- 
îion ,  que  le  bois  commence  à  s’enflammer  dans  le 
milieu  du  fourneau  ;  c’eft  aufli  l’inflant  où  il  fe 
fait  une  déperdition  de  chaleur  comme  dans  les 
fourneaux  peu  profonds. 

Il  n’en  eft  pas  des  fluides  comme  des  corps  fecs 
qu’on  foumet  à  la  diftillation  ,  tels  que  les  fels 
minéraux ,  à  l’effet  d’en  obtenir  leur  acide.  La 
chaleur  fe  communique  dans  les  fluides  de  proche 
en  proche  avec  beaucoup  plus  de  facilité  ,  ils  fe 
mettent  en  évaporation  lorfqu’ils  font  échauffés  à 
un  certain  point  ;  il  n’eft  pas  néceftaire  ,  à  beau¬ 
coup  près ,  de  leur  appliquer  un  degré  de  chaleur 
capable  de  rougir  le  fourneau;  c’efl:  pourquoi  on 
peut  profiter ,  dans  les  fourneaux  alongés ,  de  pref- 
que  toute  la  chaleur  que  fournit  la  matière  corn- 
buftible.  Pour  décompofer  le  nitre ,  le  fel  marin , 
par  exemple,  par  le  moyen  de  fubftances  sèches, 
dans  des  galères  ,  comme  dans  tout  autre  four¬ 
neau  ,  on  efl  obligé  d’appliquer  à  ces  fels  un  feu 
capable  de  faire  rougir  les  vaiffeaux ,  la  matière 
elle-même  ,  &  tout  l’intérieur  du  fourneau  ;  c’efl: 
alors  qu’il  fe  fait  une  perte  de  chaleur  très-confl- 
dérable ,  &  qu’on  ne  peut  pas  profiter  de  tout  le 
feu  que  fournit  la  matière  combuftible;  mais  cette 
perte  efl  abfplument  inévitable,  à  caufe  de  Pin-» 
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tenftté  de  feu  qu’il  eft  néceffaire  d’appliquer  aux 
vaiffeaux.  Le  bénéfice  qu’on  peut  faire  fur  la  ma¬ 
tière  combuftible  dans  ces  fortes  de  diftillations  , 
eft  fur  la  longueur  de  la  galère,  qui  peut  être  d’un 
pied  ou  d’un  pied  &  demi  plus  longue  que  la  lon¬ 
gueur  du  bois  qu’on  y  introduit;  par  ce  moyen, 
on  profite  de  la  place  de  quelques  cornues,  fous 
lefquelles  on  fe  difpenfe  de  mettre  de  la  matière 
combuftible.  D’après  ce  que  nous  difons,  il  eft 
facile  de  concevoir  l’économie  qui  réfulte  en  ma¬ 
tière  combuftible,  fi  on  place  plufieurs  chau¬ 
dières  fur  un  fourneau  conftruit  en  galères  ,  fans 
qu’il  foit  néceffaire  de  nous  étendre  davantage 
fur  cette  matière  ;  je  puis  afturer  que  la  confom- 
mation  du  bois ,  fous  l’Alambic  n°.  I ,  eft  ft  peu  de 
chofe  ,  qu’elle  eft  même  furprenante. 

Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  eft  bien  à  l’a¬ 
vantage  des  fourneaux  alongés  ;  mais  il  n’en  eft 
pas  de  même  de  plufieurs  chaudières  qu’on  vou- 
droit  employer  à  la  place  d’une  feule  qui  tien- 
droit  autant  de  liqueur  que  les  autres  enfemble, 
&  par  plufieurs  raifons. 

i°.  Une  feule  chaudière,  de  même  contenance 
que  plufieurs  petites ,  coûtera  toujours  beaucoup 
moins,  il  y  entrera  moins  de  matière  en  cuivre 
pour  la  conftruire.  Je  fens  bien  qu’on  m’objec¬ 
tera  que  plufieurs  chaudières  feront  échauffées 
plutôt  &  avec  moins  de  feu  qu’une  feule  de 
même  capacité,  parce  qu’elles  préfentent  plus  de 
furface  à  l’aèlion  du  feu,  &  cela  eft  vrai;  mais  je 
puis  afturer  que  cela  ne  produira  pas  une  diffé¬ 
rence  bien  fenfible  fur  la  confommation  du  bois, 
fur-tout  ft  l’on  diftille  tous  les  jours,  &  qu’on  ne 
donne  pas  le  temps  au  fourneau  de  fe  refroidir  à 
fond  ;  cette  obfervation  eft  bien  importante  dans 
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une  brûlerie  :  un  grand  fourneau  qu’on  laiffe  re¬ 
froidir  entièrement ,  confomme  environ  un  di¬ 
xième  de  plus  de  bois  que  lorfqu’on  le  chauffe 
tous  les  jours. 

2°.  Le  petit  avantage  qu’on  retire  de  plufîeurs 
chaudières  chauffées  par  un  meme  feu  ,  eft  d’a¬ 
bord  compenfé  par  la  dépenfe  d’une  feule  qui 
coûte  confidérablement  moins.  On  me  dira  que 
la  dépenfe  eft  une  fois  faite ,  &  que  celle  de  la 
matière  combuftible  fe  renouvelle  tous  les  jours, 
&  à  chaque  inftant  ;  mais  fi  la  dépenfe  d’une  feule 
chaudière  étoit  tout  l’avantage  qu’on  en  retirât , 
je  conviens  que  cela  mériteroit  la  peine  d’être 
balancé;  mais  un  avantage  bien  plus  grand  en  fa¬ 
veur  d’une  feule  chaudière  ,  &  qui  fe  renouvelle 
tous  les  jours,  &:  à  chaque  inftant,  eft  celui  de 
retirer  plus  de  liqueur  fpiritueufe  d’une  même 
quantité  de  vin.  C’eft  un  fait  que  j’ai  bien  conf- 
taté  :  que  la  même  quantité  du  même  vin  diftillé 
en  dix  fois,  fournit  un  vingtième  de  moins  d’eau- 
de-vie  que  fl  on  le  diftillé  en' une  feule  fois,  en 
obfervant  toutes  chofes  égales  d’ailleurs  pour  les 
degrés  de  force  par  le  pèfe-liqueur  ;  or,  c’eft  une 
perte  réelle  qui  fe  renouvelle  tous  les  jours,  fi 
l’on  fe  fert  de  plufieurs  petites  chaudières. 

Cela  vient  de  ce  qu’à  chaque  diftillation  on 
tire  une  certaine  quantité  de  ce  que  l’on  nomme 
petite  eau  dans  les  brûleries  ,  &  qu’on  en  tire  par 
proportion  davantage  d’une  petite  diftillation  que 
d’une  grande  maffe  de  vin  diftillée  à-la-fois.  Si  à 
préfent  on  fait  attention  au  bois  qu’il  en  coûte 
pour  rediftiller  la  petite  eau  ,  foit  qu’on  la  mêle 
avec  de  nouveau  vin,  foit  qu’on  la  diftillé  à  part, 
il  fera  facile  de  fe  convaincre  que  la  dépenfe  en 
bois ,  fous  une  grande  chaudière ,  fera  moindre  que 
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fous  un  nombre  de  petites ,  égales  enfemble  erî 
capacité  de  la  grande  :  d’où.  je  conclus  que  les 
grandes  chaudières  méritent  la  préférence  à  tous 
égards ,  puifqu’elles  ont  pour  elles  l’avantage  de 
diminuer  confidérablement  la  dépenfe  en  cuivre  > 
d’être  à  peu  près  égale  en  dépenfe  en  bois ,  8c  de 
i ournir ,  avec  moins  de  peine  8c  de  main-d’œuvre , 
un  vingtième  plus  d’eau-de-vie  par  jour. 


CHAPITRE  IV* 

Montrer  les  avantages  ou  les  défavantagès 
de  brûler  avec  le  charbon  de  terre ,  &  quelle 
doit  être  dans  ce  cas  la  coupe  du  jour  ne  au 
&  de  F  alambic  ? 

Le  bois,  de  quelque  qualité  qu’il  foit,  eR  cer-* 
tainement  la  matière  combuffible  la  plus  com¬ 
mode  qu’on  puiile  brûler  fous  des  chaudières  ; 
mais  ,  puifque  la  Société  d’Emulation  demande 
qu’on  examine  les  avantages  ou  les  inconvéniens 
qui  peuvent  réfulter  de  l’ufage  du  charbon  de 
terre  employé  en  place  de  bois  ,  je  vais  tâcher 
de  fatisfaire  à  fes  defirs. 

Le  charbon  de  terre  efl  une  matière  qui  pro¬ 
vient  originairement  des  végétaux,  mais  que  leur 
féjour  dans  l’intérieur  du  globe  a  dénaturés  8c  mi- 
néraîifés;  ce  charbon  enfin  diffère  de  celui  que 
nous  faifons  artificiellement,  en  ce  qu’il  eft  plus 
terreux  ,  qu’il  contient  plus  ou  moins  de  foufre  , 
8c  fouvent  des  pyrites.  Les  pyrites  font  prefque 
toujours  vifibles  lorfqu’elles  ne  font  pas  en  efflo- 
refcence;  le  foufre  fe  manifefte  facilement,  en  fou¬ 
ine  ttant 
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mettant  le  charbon  de  terre  à  la  diftillation  dans 
une  cornue.  Lorfque  les  pyrites  font  en  effloref- 
cence  ,  elles  communiquent  au  charbon  beaucoup 
de  faveur  ftyptique  ;  on  en  lépare  même,  par  lixi¬ 
viation  6c  criftallifation,  du  vitriol,  de  l’alun  &  de 
la  félénite.  Ces  fubftances  font  abfolument  étran- 
gères  à  la  matière  combuftible  ,  &  font  caufe  que 
le  charbon  de  terre  ne  peut  pas  fervir  à  tous  les 
ufages  ,  tels  qu’à  la  fufion  des  mines  de  fer, 
Depuis  quelques  années ,  on  a  imaginé  de  le  cal¬ 
ciner  pour  lui  enlever  fon  foufre;  mais  cette  opé¬ 
ration  lui  fait  perdre  en  même  temps  prefque  la 
moitié  de  fon  poids  de  matière  combuftible  qui  fe 
diftipe  en  pure  perte. 

Le  foufre,  pendant  la  combuftion  du  charbon 
de  terre ,  peut  attaquer  le  cuivre  &  le  minéralifer 
à  la  longue  ;  j’avots  tenté  d’en  brûler  fous  de 
grands  alambics,  mais  j’en  ai  difcontinué  l’ufage^ 
parce  que  je  craignois  qu’il  ne  détruisit  les  vaif- 
feaux  ;  je  penfe  par  cette  raifon  que  le  charbon  de 
terre  ne  feroit  pas  d’un  fervice  aufli  sûr  que  le  bois  ; 
il  feroit  peut-être  prudent  de  n’employer  que  du 
charbon  de  terre  qui  auroit  été  calciné.  Nous  ne 
décrirons  point  ici  cette  opération,  parce  qu’elle 
eft  étrangère  à  notre  objet;  nous  dirons  feule¬ 
ment  qu’elle  eft  à  peu  près  la  même  que  celle 
qu’on  pratique  pour  convertir  le  bois  en  charbon, 
éc  que  le  meilleur  charbon  de  terre ,  tels  que  ceux 
d’Angleterre  &  de  Saint-Etienne  en  Forez,  qui 
font  aufti  bons  l’un  que  l’autre  ,  ce  que  j’ai  conf- 
taté  par  l’analyfe  &:  par  l’ufage,  perdent  pen¬ 
dant  cette  calcination  la  moitié  de  leur  poids.  Le 
charbon  réduit  à  cet  état  eft  privé  de  la  plus 
grande  partie  de  fa  fubftance  combuftible  ;  il  en 
faut  à  peu  près  trois  parties  pour  produire 
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fomme  de  chaleur  qu’il  fournit  avant  fa  calcina¬ 
tion.  Il  réfulte  de  ce  que  nous  venons  de  dire  y 
que  fi  la  nécefiité  oblige  d’employer  de  ce  char¬ 
bon  ,  il  efi:  effentiel  auparavant  de  calculer  ce  à 
quoi  il  revient  après  fa  calcination ,  de  com¬ 
parer  fa  valeur  avec  celle  du  bois.  Je  ne  doute 
nullement  qu’il  n’y  ait  des  pays  en  France  où  le 
charbon  de  terre  eft  à  bon  marché ,  &  le  bois  fort 
cher,  que  le  calcul  ne  foit  meme  à  l’avantage  du 
charbon  de  terre  ;  dans  ce  cas,  il  n’y  a  point  de 
doute,  on  peut  en  employer  en  place  de  bois. 

Suppofons  maintenant  qu’il  faille  employer  dit 
charbon  de  terre  fous  les  chaudières,  la  Société 
libre  d’Emulation  demande  quelle  doit  être  la, 
coupe  du  fourneau  &  de  V alambic  ? 

IIe.  FOURNEAU 

A  brûler  du  charbon ,  foit  de  bois  9  foit  de  terre • 

La  figure  21  9  Planche  III ,  repréfente  la  pre¬ 
mière  partie  du  fourneau  dont  nous  allons  donner 
la  defcription. 

La  figure  22  repréfente  l’élévation  de  ce  même 
fourneau  jufqu’à  la  hauteur  des  barres  de  fer  qui 
lupportent  la  chaudière. 

Sur  un  mafiif  bien  folide ,  on  commence  par 
former  une  aire  en  briques,  qu’on  élève  à  la  hau¬ 
teur  qu’on  veut  :  nous  la  fuppofons  de  quatre  pou¬ 
ces  au  defius  du  terrain. 

Sur  cette  aire  on  élève  deux  maflifs  a,  b,fig.22y 
d’un  pied  de  hauteur,  &  de  deux  pieds  tk  demi 
de  large  chacun ,  &  de  toute  la  longueur  du  four¬ 
neau  ,  que  nous  fuppofons  avoir  feize  pieds  de 
long;  il  refte  par  conféquent  un  vide  dans  le  mi¬ 
lieu  d’un  pied  de  large,  &  d’un  pied  de  hauteur 
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èn  c  ;  c’eft  ce  vide  qui  forme  le  cendrier.  On 
peut,  fi  l’on  veut,  lui  donner  plus  de  hauteur , 
le  fourneau  en  chauffera  davantage  ;  mais  celle 
que  nous  p'ropofons  fuffit ,  parce  qu’on  n’a  pas 
befoin  d’un  feu  de  verrerie. 

En  conftruifant  ce  fourneau,  on  fcelle  au  devant 
du  cendrier  un  châfiis  quarré  de  fer ,  garni  de 
deux  gonds  &  d’un  locqueteau ,  pour  recevoir 
une  porte  de  forte  tôle ,  afin  de  boucher  à  vo¬ 
lonté  le  cendrier  de  ce  fourneau. 

Lorfque  le  fourneau  efi  élevé  à  cette  hauteur, 
on  pofe  au  defius  du  cendrier  des  barreaux  de 
fer  en  travers ,  d’un  pouce  d’équarrififage  &  de 
deux  pieds  de  long  ,  afin  qu’il  y  en  ait  au  moins 
fix  pouces  de  chaque  côté  de  renfermés  dans  les 
briques  ,  ce  font  ces  barreaux  qui  forment  la 
grille  :  on  les  efpace  d’environ  fept  à  huit  lignes 
les  uns  des  autres,  &  on  peut,  fi  l’on  veut ,  les 
pofer  en  diagonale  ,  afin  que  la  cendre  puilfe 
mieux  palier  au  travers  :  dans  ce  cas  ,  il  faut  ap- 
pîatir  les  bouts  qui  pofent  fur  les  briques  ;  fans 
cette  précaution,  il  feroit  difficile  de  les  arranger 
Solidement.  La  grille  dont  nous  parlons  eif  repré¬ 
sentée  a,  fig.  21 ,  dans  la  longueur  de  douze  pieds, 
qui  efi;  celle  de  la  chaudière. 

Lorfque  la  grille  efi  arrangée  ,  on  continue 
d’élever  le  fourneau  à  dix  pouces  de  hauteur  , 
mais  en  glacis  comme  il  efi  repréfenté  par  les  li¬ 
gnes  o,  o,  d,  d ,  fig.  22.  Ce  glacis  doit  être  plus 
large  par  le  haut  de  deux  pouces  de  chaque  côté, 
que  n’eft  la  chaudière  qui  doit  entrer  dans  le 
fourneau ,  afin  qu’il  refte  cette  quantité  d’efpacé 
par  où  la  chaleur  puiffe  circuler  autour.  En  for¬ 
mant  cette  élévation,  on  obferve  de  pratiquer  au 
devant  une  porte  d?un  pied  quarré,  garnie,  comme 
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celle  du  cendrier,  d’un  fort  châffis  de  fer  &  d’une 
porte  de  tôle  :  on  obferve  pareillement  de  com¬ 
mencer  la  cheminée  au  niveau  de  la  grille  en 
Jig.  a/,  &:  de  lui  donner  un  pied  quarré. 

On  pofe  enfuite  fur  le  milieu  des  murs  du  gla¬ 
cis,  &  dans  toute  leur  longueur,  une  bande  de 
gros  fer  plat  de  chaque  côté ,  &:  fur  ces  bandes 
on  pofe  l’extrémité  de  dix  barres  de  fer  de  deux 
pouces  d’équarriffage,  qui  traverfent  prefque  la  to¬ 
talité  du  fourneau,  comme  elles  font  repréfentées 
dans  la  figure  21  ;  c’efl  fur  ces  barres  qu’on  pofe 
la  chaudière.  Au  moyen  de  cette  difpofition ,  le 
foyer  du  fourneau  fe  trouve  avoir  douze  pouces  &C 
demi  de  hauteur  du  deffus  de  la  grille  jufqu’au 
cul  de  la  chaudière ,  ce  qui  fuffit  pour  un  four¬ 
neau  dans  lequel  on  fe  propofe  de  brûler  du  char¬ 
bon  de  bois  ou  du  charbon  de  terre. 

On  continue  d’élever  le  fourneau  pour  enve¬ 
lopper  à  peu  près  un  peu  plus  que  la  moitié  de  la 
hauteur  de  la  chaudière ,  &  on  obferve  ,  comme 
dans  le  premier  fourneau ,  de  laiffer  tout  autour  un 
efpace  de  deux  pouces  entre  les  parois  de  la  chau¬ 
dière  &  celles  du  fourneau.  On  obferve  également 
de  pratiquer  la  cheminée  à  mefure  que  le  fourneau 
s’élève  ;  on  peut,  fi  l’on  veut ,  la  faire  plus  large 
qu’un  pied  quarré  ,  mais  cela  eft  inutile  ,  parce 
que  le  charbon  de  bois  <k  de  terre  ne  fait  pas  de 
fuie  qu’il  faille  ôter  comme  dans  les  cheminées 
qui  reçoivent  la  fumée  du  bois. 

La  hauteur  de  la  cheminée  eft  encore  indiffé¬ 
rente,  il  fuffit  qu’elle  n’ait  pas  moins  de  fix  pieds; 
on  peut  lui  donner  plus  de  hauteur  fi  la  localité 
l’exige. 

O11  pratique  de  même  une  tirette  comme  dans 
la  cheminée  du  premier  fourneau pour  régler  le 
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courant  d’air ,  avec  cette  différence  que  celle-ci 
eff  tournante  fur  fon  axe ,  au  lieu  d’être  à  tiroir, 
comme  le  font  celles  dont  nous  avons  parlé;  cette 
difpofftion  eff  plus  avantageufe  pour  diffribuer 
uniformément  le  courant  d’air,  &  par  conféquent 
pour  appliquer  la  chaleur  également.  Elle  eff  pra¬ 
ticable  dans  les  fourneaux  à  charbon,  parce  qu’il 
ne  fe  forme  pas  de  fuie  combuffible  qu’il  faille 
ôter;  mais  elle  feroit  embarraffante  dans  les  four¬ 
neaux  à  bois,  parce  qu'elle  eff  à  demeure ,  &  qu’on 
ne  peut  pas  la  fortir  de  la  cheminée  :  elle  feroit 
obffacle  au  ramonnage. Comme  cette  tirette  tourne 
fur  fon  axe ,  on  pratique  une  roue  dentée  hors  de 
la  cheminée,  pour  la  fixer  ouverte  où  l’on  veut, 
à  l’aide  d’un  crochet  fcellé  dans  la  muraille ,  qui 
s’introduit  dans  les  dents.  Voye £  la  difpofftion  de 
cette  tirette  ,  &  la  cheminée  k ,  fig.  23  ;  elle  eff 
armée  d’un  anneau  par  dehors  ,  pour  pouvoir  la 
tourner  commodément. 

La  figure  23  repréfente  la  totalité  du  fourneau, 
garni  de  fa  chaudière  fans  chapiteau  ,  ayant  la  li¬ 
berté  de  choifir  celui  qu’on  voudra  de  ceux  que 
nous  avons  propofés. 

A  B,fig.  23 ,  font  les  portes  des  fourneaux;  C  eff 
la  tuyère  par  où  fe  vide  la  chaudière  ;  les  lignes 
ponéïuées  D  C  ,  marquent  l’endroit  où  defcend  le 
fond  de  la  chaudière. 

Les  fourneaux  dans  lefquels  on  fe  propofe  de 
brûler  du  charbon  doivent  avoir  une  grille ,  fans 
cela  le  charbon  ne  brûleroit  que  jufqu’à  un  cer¬ 
tain  point,  le  feu  s’étoufferoit :  les  barres  qui  la 
compofent  doivent  avoir  un  pouce  d’équarriffage* 

L’intérieur  de  ce  fourneau  au  deffus  du  cen¬ 
drier,  forme,  depuis  la  grille  jufqu’aux  barres  qui 
doivent  fupporter  la  chaudière,  un  triangle  dont 
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l’angle  inférieur  eft  tronqué,  comme  le  repréfente 
la  figure  22 ,  o,  o,  d,  d  ;  cette  forme  eft  commode 
clans  les  fourneaux  où  l’on  fe  propofe  de  brûler 
du  charbon  ,  foit  de  terre ,  foit  de  bois,  &  dans 
lefquels  la  néceflité  n’oblige  pas  d’appliquer  un 
feu  de  verrerie:  au  moyen  des  deux  plans  inclinés 
qu’a  le  foyer,  on  peut  facilement  ramener  la  ma¬ 
tière  combuftibie  fur  la  grille.  Si  ce  foyer  avoit 
toute  la  largeur  du  fourneau  ,  le  charbon  brûle- 
roit  mal  ^  ou,  pour  qu’il  brûlât  bien,  il  faudroit  en 
mettre  dans  toute  fon  étendue  une  épaiffeur  fuf- 
fifante ,  qui  produiroit  beaucoup  plus  de  chaleur 
qu’on  n’en  a  befoin.  Néanmoins  cette  forme  n’eft 
pas  la  plus  avantageufe,  lorfqu’il  convient  d'ap¬ 
pliquer  la  chaleur  bien  uniformément  dans  toute 
l’étendue  d’un  fourneau  ;  j’ai  obfervé  un  grand 
nombre  de  lois,  dans  des  fublimations  de  matières 
sèches  faites  en  grand,  que  la  chaleur  s’élève  fui- 
vant  les  lignes  ponêluées  a,  A,  b  ,  B  ,  fig.  24  y 
Planche  ///,  &  que  les  efpaces  compris  entre  ces 
mêmes  lignes  &  les  parois  du  fourneau,  reçoivent 
beaucoup  moins  de  chaleur;  les  fublimations  ne 
s’y  faifoient  pas ,  tandis  qu'il  arrivoit  fouvent  que 
la  chaleur  étoit  trop  forte  dans  le  milieu  du  four¬ 
neau.  Mais  il  n’en  eh:  pas  de  même  à  l’égard  des 
fluides  qu’on  veut  mettre  en  évaporation  ;  la  cha¬ 
leur  fe  communique  de  proche  en  proche  ,  fans 
qu'on  foit  obligé  de  l’appliquer  localement,  comme 
lorfqu’on  opère  fur  des  matières  sèches  ;  ainii 
nous  penfons  que  le  fourneau  que  nous  propo- 
fons  a  les  meilleures  proportions  qu’il  convient 
de  donner  pour  y  brûler  du  charbon  ,  foit  de  terre 
ou  de  bois ,  avec  le  plus  d’économie  poflible. 


sur  les  Alambics.  jj 

IIIe.  FOURNEAU 

A  brûler  du  Bois, 

Ce  fourneau  eft  représenté  Planche  II,  fig.  10  * 
il  eft  rond  dans  fon  intérieur,  parce  qu’il  eft  des¬ 
tiné  à  recevoir  une  chaudière  ronde  ;  il  eft  cons¬ 
truit  pour  y  brûler  du  bois ,  fur  les  mêmes  prin~ 
cipes  &  dans  la  même  proportion  que  le  four~ 
neau  n°».  I.  Il  règne  autour  de  la  chaudière  un 
efpace  vide  de  deux  pouces,  le  foyer  a  également 
quatorze  pouces  de  hauteur  :  la  cheminée  eft  un 
peu  moins  grande  que  celle  du  fourneau  n°.  I  ; 
mais  cela  eft  indifférent ,  il  Suffit  qu’elle  ait  une 
capacité  fuffifante  pour  qu’un  ramonneur  puiffe  y 
entrer ,  d’autant  plus  que  c’eft  la  porte  du  foyer 
&r  ouverture  de  la  tirette  £  ,  qui  fait  toute  la 
règle  de  la  conduite  du  feu  :  ainfi  nous  penfons 
qu’il  eft  inutile  d’entrer  dans  de  plus  grands  détails 
Sur  la  conftruèfion  de  ce  fourneau,  afin  d’éviter 
des  répétitions.  Il  Suffit  de  faire  obferver  qu’on 
élève  fous  le  fourneau  un  maffif  en  moilon  à  une 
hauteur  commode ,  afin  que  les  Serpentins  Soient 
eux-mêmes  Suffisamment  élevés  pour  qu'on  puiffe 
placer  commodément  les  Serpentins  &  les  baffiots» 
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CHAPITRE  V. 

Décrire  les  perfections  à  donner  aux  ferpen- 
tins  y  aux  bajjiots  ,  &  aux  autres  inflru - 
mens  dont  on  Je  fert  dans  les  brûleries . 

Le  ferpentin  peut  être  confédéré  comme  une 
continuité  ou  un  prolongement  du  bec  du  chapi¬ 
teau  de  l’alambic  ;  tout  ce  que  nous  avons  dit  fur 
cette  partie  eft  abfolument  applicable  au  diamètre 
des  ferpentins  qu’on  fait  toujours  trop  petits  dans 
toutes  les  brûleries,  8c  à  tous  les  alambics  d’ufage 
dans  les  laboratoires  de  chimie  8c  de  pharmacie  ; 
ce  que  je  vais  démontrer  par  les  expériences  fui- 
vantes. 

J’ai  fait  faire  il  y  a  une  vingtaine  d’années ,  un 
alambic  à  bain-marie,  de  la  contenance  d’environ 
deux  cents  pintes  ;  j’adaptai  au  bec  du  chapiteau 
un  ferpentin  en  étain,  de  neuf  lignes  de  diamètre, 
parce  qu’il  me  fut  impofïible  de  trouver  un  ou¬ 
vrier  qui  voulût  entreprendre  de  le  faire  plus 
large  ;  je  m’en  fuis  fervi  journellement  pendant 
près  de  quinze  années  ;  il  falioit  régulièrement 
deux  jours  8c  deux  nuits  pour  faire  une  reélifica- 
îion  d’efpriî  de  vin.  Au  bout  de  ce  temps ,  j’ai 
voulu  le  changer,  dans  Tefpérance  de  trouver  un 
ouvrier  plus  habile  ,  8c  capable  d’en  faire  un  qui 
eût  deux  pouces  de  diamètre  :  j’ai  encore  été 
frufïré  dans  mes  efpérances ,  parce  que  je  voulois 
qu’il  fût  en  étain;  je  n’ai  pu  l'obtenir  que  de  qua¬ 
torze  lignes ,  8c  il  in’a  été  impofïible  de  le  faire 
exécuter  d’un  plus  grand  diamètre  ,  quoique  je 
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n’aie  rien  épargné  fur  la  dépenfe.  Il  eft  néan¬ 
moins  réfulté  de  ce  changement,  que  je  diflille 
dans  le  même  alambic  la  même  quantité  de  li¬ 
queur  dans  l’efpace  de  quinze  heures,  en  ne  con- 
fommant  que  cent  cinquante  livres  de  bois  ,  au 
lieu  de  fix  cents  livres  qu’il  falloit  dans  le  pre¬ 
mier  cas ,  c’eft-à-dire  avec  le  ferpentin  de  neuf 
lignes  de  diamètre.  J’ai  toutes  ces  pièces  établies, 
&  j’offre  volontiers  de  faire  les  expériences  en 
préfence  de  telles  perfonnes  que  la  Société  vou¬ 
dra  nommer.  Il  eft  vifible ,  d’après  cet  expofé  , 
que  fi  le  ferpentin  avoit  le  diamètre  que  je  défi- 
rois  ,  la  même  quantité  de  liqueur  eût  diftillé  dans 
un  temps  encore  plus  court ,  Sc  avec  moins  de 
dépenfe  en  bois. 

Pour  peu  qu’on  réfléchiffe,  il  n’eft  pas  difficile 
de  découvrir  la  théorie  de  cette  différence  :  ce 
font  les  vapeurs  qui  s’élèvent  dans  la  partie  vide 
de  la  chaudière,  qui  paftent  &  fe  condenfent  dans 
la  capacité  du  ferpentin ,  qui  opèrent  la  diftilla- 
tion  ;  ces  vapeurs  trouvent  beaucoup  de  réfif- 
tance,  fi  elles  font  forcées  d’enfiler  un  canal  étroit  : 
dans  ce  cas ,  il  faut  augmenter  le  feu  pour  pro¬ 
duire  affez  de  vapeurs  qui  puiffent  vaincre  la  ré- 
fiftance  que  lui  oppofe  la  colonne  d’air  contenue 
dans  le  ferpentin  ;  au  lieu  que  quand  le  ferpentin 
a  une  capacité  fuffifante ,  la  réfffiance  de  l’air  eft 
moindre  ,  les  vapeurs  &  l’air  fe  partagent  réci¬ 
proquement  &  avec  plus  de  facilité.  Les  vapeurs , 
par  la  difpofition qu’elles  ont  à  s’étendre,  enfilent 
le  canal  du  ferpentin  avec  liberté  ,  &  elles  font 
promptement  condenfées  par  la  fraîcheur  de  l’eau 
dans  laquelle  plonge  le  ferpentin. 

D’après  ce  que  nous  venons  de  dire,  nous 
penfons  qu’il  efl  de  la  plus  grande  importance 
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de  donner  au  moins  deux  pouces  de  diamètre  aux 
ferpentins  des  grandes  chaudières,  8c  de  leur  en 
adapter  le  plus  grand  nombre  pofîible  ,  afin  de 
préfenter  aux  vapeurs  un  plus  grand  nombre  d’ou¬ 
vertures  par  où  elles  puiffent  s’échapper  ;  c’efl 
le  feul  moyen  de  difhller  beaucoup  de  liqueur 
dans  le  moins  de  temps  polîible,  &  avec  la  plus 
grande  économie. 

Il  efl  important  que  les  ferpentins  foient  bien 
rafraîchis  ,  les  vapeurs  de  l’efprit  de  vin  en  font 
plutôt  condenfées ,  &c  la  diflillation  fe  fait  plus 
promptement  avec  la  même  quantité  de  matières 
combuflibles.  Il  n’y  a  point  de  doute  que  de  la 
glace  ou  de  la  neige,  mife  dans  la  cuve  des  fer¬ 
pentins  ,  feroit  préférable  à  de  l’eau  ,  fi  l’on  en 
avoit  à  fa  difpofition;  mais,  pour  peu  qu’il  fallût 
faire  quelques  dépenfes  pour  fe  la  procurer,  on 
peut  s’en  palier;  de  l’eau  de  puits  fu fût,  pourvu 
qu’on  ait  foin  de  la  renouveler  à  mefure  qu’elle 
s’échauffe  à  la  partie  fupérieure.  Au  moyen  de  la 
difpofition  dont  nous  avons  parlé  précédemment  , 
ce  changement  peut  fe  faire  commodément  ;  on 
introduit  l’eau  froide  par  l’entonnoir  V,  PL  //, 
£k  l’eau  chaude  s’évacue  à  mefure  par  le  tuyau  T. 

Il  n’en  efl  pas  de  la  fraîcheur  de  l’eau  qu’on 
met  dans  les  cuves  des  ferpentins ,  comme  de 
celle  qu’on  met  dans  les  réfrigérens  des  alambics 
ordinaires;  l’eau  froide  dans  les  cuves  des  ferpen¬ 
tins  ,  condenfe  les  vapeurs  à  mefure  qu’elles  fe 
préfentent  à  l’embouchure  des  ferpentins ,  y 
occafionne  une  forte  de  vide  qui  femble  y  attirer 
les  vapeurs  au  lieu  de  les  éloigner  :  d’ailleurs  les 
vapeurs  qui  y  font  une  fois  entrées,  ne  peuvent 
plus  rétrograder  &  rentrer  dans  l’alambic. 

La  fraîcheur  de  l’eau  dans  les  réfrigérens  pla~ 
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cés  autour  du  chapiteau  de  l’alambic ,  produit  un 
effet  contraire  ;  elle  retarde  considérablement  la 
distillation  ,  qui  ne  peut  fe  mettre  au  filet  que 
lorfque  l’eau  du  réfrigèrent  eft  échauffée  à  un  cer¬ 
tain  point.  Si ,  lorfque  l’eau  eff  bien  chaude  ,  on 
la  remplace  promptement  par  de  la  très-froide, 
on  arrête  fubitement  la  diftillation  ;  il  faut  pour 
la  rétablir  forcer  beaucoup  le  feu,  jufqu’à  ce  que 
l’eau  du  réfrigèrent  fe  foit  échauffée,  parce  que  la 
fraîcheur  de  l’eau  fe  communique  dans  l’intérieur 
de  l’alambic  ,  retarde  l’afcenfion  des  vapeurs  ,  6c 
Semble  même  les  repouffer;  en  un  mot,  c’eft  un 
fait  que  peuvent  vérifier  tous  ceux  qui  s’occupent 
de  la  diftillation;  ils  éprouveront,  comme  je  l’ai 
obfervé  pendant  nombre  d’années,  qu’au  moment 
011  l’on  fubftitue  dans  le  réfrigèrent  de  l’eau  froide 
à  celle  qui  fe  trouve  chaude  ,  la  diftillation  eft 
arrêtée  fur  le  champ. 

Les  ferpentins  dans  les  brûleries  ont  ordinai¬ 
rement  un  trop  grand  nombre  de  tours  ,  il  y  en  a 
qui  font  jufqu’à  ftx  circonvolutions  dans  la  cuve  : 
on  préfente  alors  aux  vapeurs  un  long  tuyau  rem¬ 
pli  d’air  qui  oppofe  de  la  réfiftance  aux  vapeurs, 
&c  même  à  la  liqueur  condenfée  ;  il  eft  plus  avan¬ 
tageux  de  ne  donner  aux  ferpentins  que  trois  tours 
&  demi ,  &  de  les  efpacer  beaucoup  les  uns  des 
autres,  comme  de  huit  ou  dix  pouces;  ce  nombre 
de  tours  Suffit  pour  la  condensation  des  vapeurs , 

pour  rafraîchir  la  liqueur  autant  qu’elle  doit 
l’être. 

En  pratiquant  les  ferpentins ,  il  faut  avoir  at¬ 
tention  de  faire  fortir  leur  extrémité  (y, y,  PL  //,) 
hors  de  la  cuve ,  à  l’endroit  qui  eft  le  plus  com¬ 
mode  pour  placer  les  baffiots  ;  fi  la  néceftité  l’o¬ 
blige,  on  peut  fans  inconvéniens  alonger  les  fer- 
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pentins  d’un  quart  de  tour,  ou  d’un  demi -tour. 

Les  ferpentins  peuvent  être  en  cuivre  ou  en 
étain  ;  ceux  de  cuivre  doivent  être  brafés  :  il  feroit 
bien  à  délirer  qu’ils  fuffent  étamés  dans  leur  in¬ 
térieur  ;  mais  les  chaudronniers  aêluels  à  Paris 
font  incapables  de  le  faire  ,  ils  fe  contentent  d’é- 
tamer  fort  mal  les  deux  extrémités,  le  refte  ne 
Leff  pas,  &  ne  peut  jamais  l’être  par  la  manière 
dont  ils  s’y  prennent.  Mais  j’oublie  que  mon  objet 
n’eft  pas  de  faire  la  critique  de  l’art  du  chaudron¬ 
nier. 

Les  ferpentins  d’étain  feroient  les  meilleurs  &les 
plus  faciles  à  faire  ;  ils  n’ont  aucun  inconvénient , 
pourvu  qu’ils  foient  faits  avec  de  l’étain  pur  non 
allié  de  plomb  :  on  pourroit  les  faire  de  la  même 
manière  qu’on  fait  les  tuyaux  de  plomb  moulés  ; 
mais  on  ne  trouve  que  peu  ou  point  d’ouvriers 
en  étain  qui  veulent  fe  prêter  à  la  conffruêfion  de 
ces  nouveaux  inftrumens  ;  &  ceux  qui  paroident 
le  vouloir  un  peu  ,  y  mettent  une  valeur  telle  , 
qu’il  feroit  peut-être  moins  difpendieux  de  les 
faire  faire  en  argent  :  j’ai  été  obligé  d’y  renoncer. 

Les  ferpentins  faits  avec  des  tuyaux  de  plomb 
moulés ,  font  les  plus  défeêhieux  de  tous;  ils  font 
toujours  mal  fondus,  l’intérieur  eft  plein  de  cou¬ 
lures  femblables  à  des  ffala&ites ,  ce  font  elles 
qui  occafionnent  prefque  toujours  les  engorge- 
mens  qui  arrivent  dans  ceux  qui  conduifent  l’eau 
dans  les  différentes  maifons  ;  ces  ffala&ites  font 
occalionnées  par  la  défeéluofité  des  moules  qui 
les  forment.  J’ai  voulu  faire  des  ferpentins  avec 
de  ces  tuyaux  moulés  de  deux  pouces  de  dia¬ 
mètre:  j’ai  fait  tarauder  l’intérieur  dans  toute  leur 
longueur,  afin  d’ôter  les  coulures  dont  je  viens 
de  parler  j  mais  ils  étoient  tellement  chargés  de 
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chaux  de  plomb  dans  leur  épai  fleur,  ce  qui  prove- 
noit  du  plomb  mal  écume,  qu’il  a  été  impoflible  de 
les  contourner  pour  leur  donner  la  forme  de  fer- 
pentin  ;  ils  ont  crevé  dans  un  fi  grand  nombre 
d’endroits  ,  qu’il  a  fallu  prendre  le  parti  d’y  re¬ 
noncer ,  n’ayant  jamais  pu  obtenir  que  le  plomb 
fût  écumé  proprement. 

Au  relie  ces  difficultés  font  très-indifférentes  , 
parce  que  le  plomb  ne  peut  pas  fervir  pour  la  dif- 
tillation  de  l’efprit  de  vin  ;  c’ell  ce  que  j’ai  re¬ 
connu  ,  8c  ce  qui  m’a  déterminé  à  renoncer  au 
projet  de  m’en  fervir  en  ferpentins.  L’acide  de 
î’efprit  de  vin  attaque  le  plomb  avec  une  extrême 
facilité  ;  il  rouille  la  furface,  8c  la  réduit  pendant 
la  difiillation  en  une  fubfiance  connue  en  chi¬ 
mie  fous  le  nom  de  blanc  de  plomb  ;  l’efprit  de  vin 
di Aille  alors  blanc  8c  laiteux ,  parce  qu’il  charrie 
avec  lui  du  blanc  de  plomb  fous  la  forme  d’une 
poudre  blanche ,  8c  l’efprit  de  vin  lui-même  en 
retient  une  partie  en  diflblution. 

Les  alambics  qui  ont  été  foudés  8c  étamés  avec 
un  mélange  de  plomb  8c  d’étain,  au  lieu  de  l’être 
avec  de  l’étain  pur ,  comme  cela  doit  fe  prati¬ 
quer,  deviennent  blancs  8c  farineux  dans  leur  in¬ 
térieur  ,  chaque  fois  qu’on  diflille  de  l’efprit  de 
vin ,  ou  toute  autre  matière  végétale  foiblement 
acide;  ce  qui  n’arrive  pas  lorfqu’ils  ont  été  étamés 
8c  foudés  avec  de  l’étain  pur ,  ce  métal  n’étant  ni 
calcinable  ni  attaquable  par  les  acides  végétaux 
foibles. 

Les  bafîiots  dans  les  brûleries  font  les  vaif- 
i  féaux  qu’on  nomme  récipiens  dans  les  laboratoires 
de  chimie  :  ils  peuvent  être  de  grès,  de  verre  ou 
d’étain  ;  mais  nous  croyons  que  ceux  de  bois  en 
forme  de  tonneaux  ,  dont  on  fe  fert  dans  les  bru- 
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leries ,  font  les  plus  commodes  8c  les  rrtoîns  dif- 
pendieux.  Voye £  ces  vaifTeaux  y,  y,  Planche  IL 
Nous  n’avons  rien  à  propofer  de  mieux  que  ce 
qui  eft  établi.  Ces  fortes  de  vaifTeaux  font  ordi¬ 
nairement  jaugés  pour  contenir  la  totalité  de  l’eau- 
de-vie  marchande  qu’on  efpère  tirer  de  la  quan¬ 
tité  de  vin  qu’on  a  mis  dans  la  chaudière  ;  après 
cette  première  eau-de-vie,  on  en  tire  une  fé¬ 
condé  ,  qu’on  met  à  part  pour  être  rediftillée  , 
parce  qu’elle  eft  trop  foible  ;  on  en  tire  enfin  une 
troiftème. 

Dans  quelques  brûleries,  on  laifTe  entrer  dans 
le  baftiot  la  totalité  de  liqueur  fpiritueufe  que  peut 
fournir  le  vin ,  c’eft-à-dire  la  première ,  la  fécondé 
8c  la  troiftème  ;  on  nomme  cette  dernière  petite 
eau  :  on  rediftille  ces  liqueurs  avec  d’autre  vin. 
Nous  penfons  qu’il  vaut  mieux  mettre  à  part  l’eau- 
de-vie  qui  palTe  la  première,  ft  elle  ale  degré  de 
force  convenable,  que  de  la  diftiller  une  fécondé 
fois  avec  du  vin.  On  ne  conçoit  pas  trop  cette 
manœuvre,  qui  nous  paroit  défeétueufe.  i°.  Cette 
fécondé  difti lîation  occaftonne  des  frais  8c  de  la  : 
main-d’œuvre  inutilement ,  fans  que  l’eau-de-vie 
en  devienne  plus  fpiritueufe.  2°.  Lorfqu’on  mêle 
de  l’eau-de-vie  avec  du  vin,  ce  dernier  eft  fort 
fujet  à  fe  troubler  8c  à  laiïïer  précipiter  de  la  ma¬ 
tière  colorante  qui  forme  de  la  lie  :  l’efprit  de  vin 
traité  ainft,  eft  fujet  à  en  contra&er  l’odeur. 

Les  autres  principaux  uftenfiles  d’une  brûlerie 
font  les  brocs ,  les  entonnoirs ,  les  petites  pompes 
pour  tirer  des  eftais  des  tonneaux ,  8c  les  pèfe- 
liqueurs. 

Les  brocs  peuvent  être  en  bois  ou  en  grès , 
mais  ceux  de  cuivre  étamé  font  plus  commodes  ; 
ces  vaifTeaux  étant  deftinés  pour  mefurer  8c  tranf- 
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porter  les  eaux-de-vie,  ne  peuvent  rien  leur  com¬ 
muniquer,  parce  qu’elles  n’y  féjournent  jamais 
affez  de  temps.  Il  eft  commode  de  donner  aux 
brocs  une  contenance  de  feize  pintes  ,  qui  font 
deux  fetiérs  ou  deux  veltes. 

Les  entonnoirs  peuvent  être  de  bois  ou  de 
cuivre  étarné  ;  ceux  de  fer-blanc  font  fujets  à  fe 
rouiller  &  à  fe  percer.  On  peut  fermer  une  por¬ 
tion  de  leur  ouverture  fupérieure,  comme  on  l’a 
repréfente  fig,  2  J,  Planche  /,  afin  de  retenir  le 
rejailliflfement  de  la  chute  de  la  liqueur. 

Le  pèfe-liqueur  eft  un  infiniment  très-com¬ 
mode  pour  connoître  la  qualité  des  eaux-de-vie. 
Nous  croyons  faire  plaifir  à  ceux  qui  font  dans 
le  cas  de  le  fervir  de  cet  infiniment ,  de  donner 
ici  la  manière  de  le  conflruire  ,  &  celle  de  s’en 
fervir:  l’une  &  l’autre  font  bien  décrites  dans  mes 
Elémens  de  Pharmacie  ;  mais  cet  ouvrage  n’efl 
pas  trop  à  l’ufage  de  ceux  qui  s’occupent  feule¬ 
ment  du  commerce  des  eaux-de-vie. 

Quant  aux  autres  inflrumens ,  ils  ne  nous  pa- 
roifîent  pas  allez  importans  pour  qu’on  s’y  arrête, 
d’autant  plus  qu’ils  peuvent  varier,  fuivant  l’in¬ 
telligence  des  brûleurs. 
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CHAPITRE  VI. 

Quelles  doivent  être  les  qualités  des  bois  & 
des  charbons  les  plus  avantageux  pour  les 
brûleries  y  mais  à  prix  égal  ou  à  peu  près  ? 

I  L  n’en  eft  pas  du  feu  qu’on  fait  fous  une  chau¬ 
dière  ,  comme  de  celui  qu’on  fait  dans  un  four  de 
verrerie,  de  faïencerie,  de  porcelaine  ,  6cc.  dans 
lefquels  Pintenfité  du  feu  doit  être  déterminée 
avec  la  plus  grande  précifion ,  6c  où  il  faut  con- 
noïtre  qu’une  telle  quantité  de  bois,  d’une  qua¬ 
lité  déterminée  6c  d’une  longueur  fixe,  fuffit  pour 
fondre  le  verre  ou  pour  cuire  les  poteries  ;  mais 
fous  une  chaudière  où  la  précifion  eft  inutile ,  6c 
fous  laquelle  il  fuffit  de  produire  une  chaleur  ca¬ 
pable  de  mettre  la  liqueur  en  évaporation,  toute 
matière  combufiible  incapable  d’altérer  les  vaif- 
feaux,peut  être  employée  indiftinéfement  :  il  fuffit 
de  prendre  de  préférence  celle  qui  coûte  le  moins 
dans  le  pays  où  l’on  efi,  puifqu’on  pourroit  à  la 
rigueur  chauffer  une  chaudière  avec  de  la  paille  , 
des  chardons,  de  la  bruyère  6c  des  broffailles  de 
toutes  efpèces,  pourvu  que  ces  matières  fufiTent 
bien  sèches,  afin  de  produire  moins  de  fumée  : 
on  peut  auffi,  par  la  même  raifon,  employer  des 
fagots.  Tout  l’inconvénient  qu’il  y  auroit  à  em¬ 
ployer  les  matières  combuffibles  que  nous  venons 
de  défigner  ,  feroit  d*être  affujettis  d’en  intro¬ 
duire  dans  le  fourneau  continuellement  6c  fans 
relâche  ,  parce  que  ces  matières  ,  comme  on  le 
fait ,  fe  confirment  avec  la  plus  grande  rapidité. 
Mais  fi  les  circonftances  obligeoient  d’y  avoir 
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recours ,  elles  réuffiroient  tout  aufîi  bien  que  le 
meilleur  bois  pour  la  diflillation  des  eaux-de-vie  ; 
il  feroit  néceiTaire  alors  d’ouvrir  entièrement  la 
tirette  de  la  cheminée  ,  afin  de  donner  un  libre 
cours  à  la  fortie  de  la  fumée. 

Les  matières  combuflibles  dont  nous  parlons  „ 
lie  peuvent  être  employées  que  dans  des  pays  ou 
le  bois  &  les  charbons  feroient  très-chers ,  & 
dans  les  circonflances  feulement  où  il  n’y  auroit 
rien  qui  pût  les  remplacer  ;  car  il  efl  certain  qu’elles 
ne  font  ni  les  meilleures ,  ni  les  plus  commodes  ; 
mais  ce  que  nous  difons  fait  au  moins  connoître 
que  tous  les  bois  font  bons  pour  chauffer  des 
chaudières  ,  il  n’efl  queflion  que  de  choifir  celui 
qui  coûte  le  moins.  Le  meilleur  bois  pour  le 
chauffage  efl  le  bois  de  hêtre,  bien  fain  &  bien 
fec ,  il  feroit  aufîi  celui  qui  conviendroit  le  mieux 
à  brûler  fous  des  chaudières  ;  enfuite  feroit  le 
bois  de  chêne  ,  celui  de  charme ,  (kc.  Les  bois 
blancs  tiennent  le  dernier  rang  ,  parce  qu’ils  brû¬ 
lent  trop  vite,  &  que  plufieurs  noirciffent  fans 
produire  ni  flamme ,  ni  braife ,  comme  le  mar¬ 
ronnier. 

Le  bois  qu’on  brûle  fous  des  chaudières  doit 
etre  menu  au  commencement  de  la  diflillation, 
afin  de  la  mettre  en  aélion  dans  le  moins  de  temps 
pofîible;  j’ai  remarqué  qüe,  toutes  chofes  d’ail¬ 
leurs  égales,  on  tire  du  même  vin  un  peu  plus 
d’efprit  en  forçant  le  feu  dans  le  commencement; 
mais  quand  la  diffillation  efl  établie  ,  &  que  la 
liqueur  coule  à  gros  filet,  il  efl  plus  économique 
de  l’entretenir  avec  du  gros  bois  ou  avec  du  ron¬ 
din  ,  ce  dernier  brûle  moins  vite  que  le  bois  de 
quartier. 

Le  çharbon  de  bois  qu’on  brûle  fous  des  duu« 
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dières  n’eft  pas  économique ,  c’eft  la  matière  com- 
buftible  la  plus  chère  qu’on  puifTe  employer  ;  mais 
il  n’y  a  point  de  doute  qu’on  peut  s’en  fervir,  ft 
l’on  y  eft  contraint.  Le  meilleur  charbon  pour 
cet  ufage  eft  le  plus  gros,  &  fait  des  meilleurs 
bois  durs ,  comme  de  hêtre,  de  chêne,  de  char¬ 
me  ,  &c.  Le  petit  charbon  eft  le  moins  bon  de 
tous  fous  des  chaudières. 

Il  réfulte  de  ce  chapitre,  i°.  qu’on  peut  brûler 
indifféremment  toutes  fortes  de  bois  fous  des 
chaudières,  parce  que  le  feu  qu’il  convient  d’ap¬ 
pliquer  n’exige  pas  une  précifion  comme  celui  des 
verreries,  ou  celui  qui  doit  cuire  de  la  porcelaine 
ou  de  la  faïence;  il  fuffit  donc  de  prendre  le  bois 
qui  coûte  le  moins,  ce  qui  doit  varier  comme  les 
pays. 

2°.  Que  le  charbon  de  bois  eft  moins  économi¬ 
que  que  le  bois  lui-même. 

3°.  Si  la  néceffité  obligeoit  de  faire  ufage  de 
charbon ,  le  Fourneau  n°.  II  eft  celui  qui  con- 
viendroit  le  mieux  ;  la  conftruélion  eft  la  même 
que  celle  dans  laquelle  on  voudroit  brûler  du 
charbon  de  terre. 

Il  me  refte,  pour  compléter  ce  Mémoire,  à 
faire  quelques  obfervations  relatives  à  la  matière 
que  nous  traitons,  ce  que  je  n’aurois  pu  faire  fans 
des  digreflions  qui  auroient  trop  coupé  les  répon- 
fes  aux  queftions  que  la  Société  a  propofées. 

OBSERVATIONS. 

i°.  Le  vulgaire  nomme  vinla  liqueur  fermentée 
qu’on  obtient  du  moût  ou  du  jus  de  raifins, 
penfe  que  cette  dénomination  ne  peut  convenir 
qu’à  cette  liqueur;  mais  les  chimift.es  lui  donnent 
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plus  d’étendue  :  ils  nomment  vin  ,  le  réfultat  de 
la  fermentation  fpiritueufe,  de  quelques  fubftan- 
ces  qu’il  foit  produit. 

Les  fubftances  avec  lesquelles  on  fait  du  vin,  font 
en  grand  nombre  ;  cependant  il  n’y  en  a  qu’une 
feule  dans  la  nature,  qui  foit  propre  à  éprouver 
bien  véritablement  la  fermentation  fpiritueufe,  &C 
qui  foit  propre  auiïi  à  produire  de  l’efprit  ardent, 
&  du  vin  par  conféquent  ;  cette  fubftance  eft  le  fu- 
cre.  Cette  proportion  eft  parfaitement  bien  énon¬ 
cée  dans  l’Encyclopédie,  au  mot  Vin  ;  mais  elle  eft 
malheureufement  noyée  dans  d’autres  théories  fur 
la  confeéfion  des  vins,  qui  ne  m’ont  pas  paru  avoir 
la  même  exaéfitude  ;  ce  qui  a  peut-être  empêché 
qu’elle  ne  fût  fentie  avec  toute  la  force  qu’elle 
eût  mérité  de  l’être,  par  ceux  qui  s’occupent  de 
la  fermentation  en  grand.  Depuis  une  douzaine 
d’années  je  travaille  cet  objet;  j’en  ai  bien  fenti 
toute  la  vérité  &  toute  l’importance.  Au  lieu  de 
fucre  &  de  matière  fucrée  qui  expriment  bien  la 
fubftance  de  la  fermentation  fpiritueufe ,  &  dont 
on  auroit  toujours  dû  fe  fervir  depuis  que  le  mot 
Vin  eft  publié  dans  l’Encyclopédie,  on  a  au  con¬ 
traire  continué  d’employer  les  termes  de  mucilage , 
de  matière  gommeufe ,  de  fuc  muqueux ,  de  fuc  mu~ 
cide9  de  matière  extractive ,  &c.  qui  n’expriment 
que  des  fubftances  propres  à  donner  le  change  fur 
cet  objet  ;  c’eft  aufti  la  raifon  pour  laquelle  il 
exifte  fi  peu  de  bonne  théorie  fur  la  fermentation 
vineufe. 

2°.  Il  n’y  a  donc  qu’une  feule  efpèce  de  vin  , 
&  cela  eft  rigoureufement  vrai.  La  différence 
qu’on  remarque  dans  la  faveur  des  différens  vins, 
ne  vient  que  des  matières  étrangères  qui  étoient 
unies  à  la  matière  fucrée  dans  les  fubftances  qu’oi> 
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fait  fermenter  :  ces  matières  étrangères  varient  à 
l’infini ,  comme  les  extraits  ,  les  gommes,  les  ré¬ 
fines,  les  favons  des  végétaux,  qui  font  partie  des 
vins,  varient  entr’eux.  Toutes  ces  matières  font 
incapables  d’éprouver  la  fermentation  fpiritueufe, 
&:  ne  fournirent  aucun  contingent  à  la  dofe  d’ef- 
prit  inflammable  qui  fe  produit  pendant  la  fer¬ 
mentation  de  la  matière  fucrée  ;  elles  ne  fervent 
qu’à  faciliter  fa  fermentation,  à  donner  du  goût, 
de  la  couleur  &  de  l’odeur  aux  vins. 

30.  Le  beau  fucre  blanc  en  pain  tout  feul,  fer¬ 
mente  mal,  comme  je  l’ai  éprouvé  ;  il  faut  plu- 
fieurs  années  pour  le  convertir  en  vin  ;  celui  qu’il 
produit  n’a  que  du  piquant ,  comme  celui  du  vin 
ordinaire,  mais  il  n’a  aucune  faveur;  il  eft  abfo- 
lument  vin  vierge ,  s’il  eft  permis  de  s’exprimer 
ainfi ,  mais  fufceptible  de  prendre  toutes  les  fa¬ 
veurs  qu’on  lui  préfente:  lorfqu’on  le  fait  fermen¬ 
ter  dans  des  tonneaux  ,  il  prend  une  faveur  de 
bois  &  de  colle  ;  faveur  qu’il  n’a  pas  lorfque  la 
fermentation  fe  fait  dans  des  bouteilles  de  verre. 
Il  fuit  de-là  qu’il  n’eft  pas  impoflible  d’imiter  les 
meilleurs  vins ,  foit  de  France ,  foit  des  pays  étran¬ 
gers  ,  en  cherchant  les  fubftances  qui  peuvent 
donner  au  vin  de  fucre  l’odeur  &  la  faveur  des 
vins  qu’on  veut  imiter. 

4°.  Les  fubftances  végétales  qui  contiennent  le 
plus  de  matières  fucrées,  font  celles  qui  font  les 
plus  convenables  à  produire  du  vin  généreux  & 
riche  en  efprit  ;  la  fubftance  qui  eft  la  plus  propre 
à  remplir  cet  objet,  eft  le  jus  de  canne  à  fucre.  St 
les  habitans  de  l’Amérique  étoient  plus  inftruits 
qu’ils  ne  le  font ,  il  leur  feroit  très  -  facile  de 
faire  des  vins  avec  cette  liqueur,  infiniment  meil¬ 
leurs.  que  çeux  qu’on  fait  dans  les  provinces  de 
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France  qui  produifent  ce  qu’il  y  a  de  mieux  en 
qualité.  Le  fuc  de  raifln  ,  même  le  mieux  con¬ 
ditionné  ,  n’eft ,  en  comparaifon  du  jus  de  canne 
à  lucre ,  qu’un  limulacre  de  la  fubftance  propre  à 
la  fermentation  vineufe,  parce  que  le  fuc  de  railin 
ne  contient  pas ,  à  beaucoup  près ,  autant  de  ma¬ 
tière  fucrée  ,  dans  les  années  même  les  plus  avan- 
îageufes ,  &  où  le  railin  mûrit  le  plus.  Donc  les 
habitans  du  Nouveau  Monde,  en  s’appliquant  à 
ces  expériences,  pourroient,  en  attendant,  for¬ 
mer  beaucoup  d’eau-de-vie  ,  qui  ,  li  elle  étoit 
faite  avec  plus  d’intelligence  qu’ils  ne  font  leurs 
taffias ,  ne  pourrait  pas  fe  dillinguer  d’avec  nos 
eaux-de-vie  de  vin ,  pas  même  par  l’analyfe  chi¬ 
mique  ;  c’elt  ce  que  j’ai  conftaté  par  une  belle 
fuite  d’expériences,  dans  le  détail  defquelles  nous 
n’entrerons  pas  ici,  parce  qu’elles  nous  entraîne- 
roient  dans  de  trop  longues  digreffions. 

5°.  Il  eft  fenlible,  d’après  ce  que  nous  venons 
de  dire  ,  qu’on  peut  remédier  facilement  à  la  fer¬ 
mentation  du  railin  pour  qui  la  faifonn’a  pas  été 
favorable  à  la  maturité,  qui,  par  cette  raifonâ 
ne  peut  fournir  qu’un  vin  de  médiocre  qualité; 
ç’eft  d’ajouter  de  la  matière  fucrée  qui  lui  man¬ 
que  ,  parce  que  le  défaut  de  maturité  l’a  empê¬ 
chée  de  fe  former.  J’ai  confeillé  ce  moyen  à  plu- 
fleurs  perfonpes  exemptes  de  préjugés ,  qui  dé¬ 
pouillent  du  vin  dans  leurs  terres,  Sc  qui  en  re¬ 
tirent  les  plus  grands  avantages.  Dix  livres  de 
caHonnade  qu’on  mêle  avec  le  raifin  pendant  le 
cuvage  pour  chaque  muid  de  vin  qu’on  efpère 
tirer,  augmente  la  qualité  du  vin  ,  lui  donne  du 
corps ,  &  le  met  dans  le  cas  de  fe  conferver ,  fans 
éprouver  les  inconvéniens  auxquels  fontfujets  les 
vins  faits  avec  des  raifins  qui  n’ont  pas  fuffifam- 
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ment  murî  ;  les  moyens  que  je  propofe  font  pra¬ 
tiqués  depuis  une  dixaine  d’années  avec  le  même 
fuccès  ,  par  les  perfonnes  à  qui  j’ai  donné  ce  con- 
feil ,  6c  qui  ont  la  complaifance  de  me  rendre 
annuellement  compte  des  fuccès. 

6°.  Les  fubftances  végétales  qui  éprouvent  la 
fermentation  fpiritueufe,  font  celles  qui  ont  une 
faveur  douce,  fucrée,  tels  que  le  miel,  la  manne, 
le  fuc  des  raifins  ,  certaines  liqueurs  animales  , 
comme  le  petit-lait,  6cc;  les  fucs  des  fruits  ,  ainfi 
que  les  poires,  les  pommes;  certains  fruits  aci¬ 
des  qui  contiennent  en  même  temps  de  la  matière 
fucrée ,  comme  les  cerifes  ,  les  grofeilles ,  6cc. 
font  dans  le  même  cas.  Mais  ceux  qui  ne  font 
qu’acides  ,  comme  ceux  de  citrons  de  Berbe- 
ris  ,  &c.  n’éprouvent  point  la  fermentation  fpi¬ 
ritueufe;  ils  produifent  bien  un  mouvement  qui 
y  reffiemble  un  peu,  mais  ces  fucs,  fermentés  le 
plus  favorablement  poffible  ,  ne  fournifTent  pas 
même  l’odeur  de  l’efprit  de  vin  par  la  diftilla- 
fion  ;  je  puis  le  dire  affirmativement  pour  l’avoir 
effayé,  6c  en  grand. 

7°.  Beaucoup  de  fubflances  végétales,  telles 
que  les  graines  farineufes ,  le  blé,  le  feigle ,  l’a¬ 
voine,  les  fèves  ,  les  lentilles,  l’orge,  les  lu¬ 
pins  ,  6cc.  ont  une  faveur  fucrée  long-temps  avant 
leur  maturité  ;  mais  la  fubfhnce  farineufe  qui  fe 
forme  enfuite  la  mafque  tellement,  qu’elle  n’eft 
plus  fenfible  lorfque  ces  graines  font  parvenues  à 
leur  maturité  :  dans  cet  état,  elles  fermentent  mal  ; 
la  liqueur  fermentée  qui  en  eft  produite,  ne  four¬ 
nit  point  d’efprit  ardent  :  il  faut  faire  germer  ces 
graines.  L’objet  de  la  germination  eft  de  détruire 
la  plus  grande  partie  de  la  matière  farineufe,  qui 
{ert  de  première  nourriture  au  germe,  6c  de  faire 


sur  les  Alambics*  71 

reparoître  la  matière  fucrée  à  peu  près  telle  qu’elle 
étoit  avant  fa  maturité ,  &  tandis  qu’elle  étoit  en¬ 
core  fous  la  forme  de  lait.  Comme  cette  fubftance 
eft  la  dernière  à  fe  détruire  pendant  la  germina¬ 
tion,  on  l’arrête  à  propos  pour  conferver  le  plus 
poftible  de  cette  matière  ;  la  graine  qui  n’avoit 
qu’une  faveur  de  farine  ,  &  qui  n’étoit  nullement 
propre  à  la  fermentation  fpiritueufe ,  devient  fu¬ 
crée  ,  &  dans  l’état  convenable  pour  produire 
de Tefprit  ardent,  parce  que  la  matière  fucrée, 
ainft  rapprochée  &  débarraftee  de  la  plus  grande 
partie  de  la  matière  farineufe  ,  fermente  plus  li¬ 
brement. 

8°.  Si  la  matière  fucrée  eft  la  feule  qui  foit 
propre  à  produire  du  vin,  elle  eft  par  conséquent 
la  feule  qui  puifte  donner  de  l’efprit;  il  s’enfuit 
naturellement  que  l’efprit  de  vin  eft  le  même ,  de 
quelques  fubftances  qu’on  le  retire,  cela  eft 
vrai  ;  mais ,  comme  la  matière  fucrée  fe  trouve 
en  même  temps  mêlée  ,  dans  les  végétaux  ,  avec 
des  fubftances  capables  de  s’élever  pendant  la  dif» 
tillation,  il  arrive  qu’il  y  a  certains  vins  qui  four- 
niffent  de  l’efprit  ardent  qui  a  l’odeur  &  la  faveur 
du  vin  d’où  il  a  été  tiré;  tel  eft  le  vin  d’Efpagne, 
par  exemple  ,  qui  fournit  un  efprit  chargé  de  l’ef¬ 
prit  reéleur  de  ce  vin ,  qui  eft  abfolument  infépa- 
rable;  il  en  eft  de  même  à  l’égard  des  huiles  ef- 
fentielles  qu’on  mêle  dans  de  l’efprit  de  vin,  il 
n’eft  plus  poflibie  de  les  féparer  complètement, 
l’efprit  de  vin  en  retient  plus  ou  moins  l’odeur , 
parce  que  ces  huiles  font  aufti  volatiles  que  lui  9 
&c  qu’elles  s’élèvent  également  avec  lui  pendant 
toutes  les  diftillations  qu’on  peut  faire  éprouver 
à  l’efprit  de  vin.  Mais  toutes  les  fubftances  végé¬ 
tales  ne  font  pas  dans  le  même  cas  ;  les  vins  de- 
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pomme  St  de  poire,  qu’on  nomme  cidre  &  poiré , 
fournirent  de  l’efprit  ardent  très-pur,  &  en  abon¬ 
dance  ,  qui  ne  diffère  abfolument  point  de  celui 
qu’on  peut  tirer  de  tous  les  vins  de  France.  Il  feroit 
bien  intéreffant  pour  le  royaume  qu’on  retirât  les 
eaux-de-vie  de  ces  liqueurs  qui  font  moins  de 
défaite  que  les  vins,  &:  qu’on  fupprimât  le  pri¬ 
vilège  exclufif  qu’on  a  accordé  aux  eaux-de-vie 
de  vin.  Un  honnête  citoyen  s’eft  élevé  contre 
ces  lois  deffruêlives  de  toute  induffrie ,  dans  un 
Mémoire  qui  a  pour  titre  :  Effet  d'un  privilège  ex - 
clujif  en  matière  de  commerce  ,  fur  les  droits  de  la 
propriété;  mai  /77J.  A  Paris  ,  che £  Regnard ,  im¬ 
primeur  ,  rue  baffe  des  Urfins . 

L’objet  de  ce  Mémoire  eff  de  prouver  que  le 
privilège  exclusif  qu’011  a  accordé  aux  eaux-de- 
vie  de  vin,  fait  un  tort  confidérable  aux  pays  à 
cidre  &  poiré,  qui  pourroient  fournir  plus  d’eau- 
de-vie  que  celle  qu’011  retire  des  pays  vignobles, 
Puifqu’il  étoit  queftion  d’accorder  un  privilège  ex- 
çlufif,  n’étoit-il  pas  plus  raifonnable  que  ce  fût 
aux  cidres  &  aux  poirés,  qui  ne  font  pas  d’une  vente 
aufîi  avantageufe ,  &  qui  néanmoins  fourniffent 
plus  d’efprit  de  vin  ?  D’ailleurs,  les  eaux-de-vie 
de  cidre  &  de  poiré  ,  faites  avec  les  mêmes  foins 
que  celles  de  vin, n’en  diffèrent  abfolument  point, 
il  eff  impoffible  de  les  diffinguer  les  unes  des 
autres  ;  je  pourrois  même  rapporter  quelques  anec¬ 
dotes  qui  ne  feroientpas  à  l’avantage  des  eaux-de- 
vie  de  vin  ;  mais  je  réferve  ces  détails  pour  ma 
Chimie  expérimentale  &  raifonnée,  où  ils  feront 
mieux  placés.  Je  rendrai  compte  auffi  de  beaucoup 
de  phénomènes  que  m’ont  préfentés  les  mêmes 
fruits  fermentés  fans  fucre  avec  du  fucre*,  je  me 
flatte  que  les  expériençes  oombreufes  que  j’ai  fah* 
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tes  fur  la  fermentation,  m’ont  mis  à  portée  de  bien 
connoitre  cette  merveilleufe  opération ,  dans  la¬ 
quelle  l’ârt  a  autant  de  part  que  la  nature. 

90.  Les  vins  qu’on  deftine  à  être  convertis  en 
eau-de-vie,  doivent  être  diftillés  ftx  femaines  ou 
deux  mois  après  la  fermentation  complète ,  fans 
attendre  qu’ils  foient  éclaircis  ;  ils  fourniftent,  dans 
cet  état,  beaucoup  plus  d’efprit  de  vin  qu’au  bout 
de  l’année  ;  je  me  fuis  alluré  de  ce  fait  par  l’ex¬ 
périence.  J’ai  fournis  du  vin  à  la  diftillation  ,  im¬ 
médiatement  après  qu’il  a  cefte  de  fermenter  ,  fk 
j’ai  diftillé  de  ce  même  vin  de  trois  en  trois  mois 
après,  ce  que  j’ai  continué  pendant  deux  années  de 
fuite  ;  j’ai  été  bien  convaincu  qu’à  mefure  qu’il 
vieilliftoit ,  il  fournilToit  infiniment  moins  d’eau- 
de-vie  ;  &  cette  quantité  va  tellement  en  dimi¬ 
nuant  ,  qu’ayant  enfuite  diftillé  la  même  quantité 
du  même  vin  vieux  de  dix  années,  (au  bain-ma¬ 
rie  à  la  vérité)  je  n’ai  tiré  que  l’odeur  de  Fefprit 
de  vin  ,  &  point  de  liqueur  fpiritueufe. 

io°.  Le  vin ,  parvenu  à  fon  point  de  perfec¬ 
tion  ,  eft  celui  où  il  celfe  do  fermenter  ;  je  con¬ 
viens  que  ce  n’eft  pas  celui  où  il  eft  le  plus  agréa¬ 
ble  à  boire ,  mais  aufli  c’eft  le  temps  où  il  eft  le 
plus  avantageux  à  diftiller.  Le  vin,  en  vieillilfant, 
fe  perfectionne ,  mais  c’eft  du  côté  de  l’agréa¬ 
ble;  lorfqu’il  eft  nouveau,  il  eft  plus  piquant, 
plus  fort ,  parce  qu’il  contient  plus  d’efprit  :  à 
mefure  qu’il  vieillit ,  &:  qu’il  fe  perfectionne  pour 
le  goût,  la  partie  fpiritueufe  fe  combine  plus  ou 
moins  avec  les  autres  fubftances.  Lorfque  la  partie 
fpiritueufe  eft  prefque  entièrement  combinée  , 
comme  elle  l’eft  dans  le  vin  vieux  dont  nous  ve¬ 
nons  de  parler,  c’eft  l’inftant  où  il  eft  prêt  à  tourner 
au  gras  s’il  n’eft  pas  clair -fin  ,  &  à  l’aigre  s’il  eft 
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parfaitement  clair.  Lorfqu’on  met  de  pareil  vin  en 
dillillation,  les  premiers  degrés  de  chaleur  qu’il 
éprouve,  achèvent  de  combiner  la  partie  fpiritueu- 
fe,  le  font  aigrir  dans  l’alambic,  &  ne  fournirent 
que  peu  ou  point  d’efprit  de  vin.  Ce  que  nous  di- 
fons  arriver  à  du  vin  vieux,  arrive  plus  ou  moins  à 
du  vin  nouveau  qu’on  foumet  à  la  dillillation,  c’efl- 
à-dire  qu’il  y  a  toujours  une  certaine  quantité 
d’efprit  de  vin  qui  fe  combine  avec  les  principes 
qui  relient  dans  la  liqueur  après  la  diflillation  de 
l’efprit  de  vin  ;  c’eft  pour  cette  raifon  que  nous 
avons  recommandé  précédemment  de  commencer 
la  dillillation  avec  un  feu  capable  de  l’établir  le 
plus  promptement  polïible,  afin  de  ne  pas  donner 
le  temps  à  cette  portion  d’efprit  de  fe  combiner. 

ii°.  C’eft  encore  par  cette  raifon  que  le  vin, 
toutes  chofes  d’ailleurs  égales  ,  diftillé  au  bain- 
marie,  fournit  conllamment  moins  d’efprit  que 
celui  qui  ell  diflillé  promptement  à  feu  nud.  Il  eft 
donc  bien  certain  qu’une  partie  de  l’efprit  de  vin 
fe  combine  avec  les  autres  principes  de  la  liqueur 
qui  relie  dans  l’alambic  ,  quand  on  procède  à  la 
dillillation  par  un  feu  doux  ou  au  bain-marie.  Il 
ne  faut  pas  croire  que  cette  propolition  ell  hafar- 
dée  ,  il  ell  facile  d’en  donner  la  démonllration  la 
pluscomplète,  8>t défaire  reparaître,  parunprocédé 
chimique,  la  liqueur  fpiritueufe  dont  nous  par¬ 
lons  ;  nous  ne  donnons  ceci  que  comme  une  dé¬ 
monllration  ,  St  non  comme  un  procédé  qui  foit 
économique.  Il  fuffit  donc  de  combiner  la  liqueur 
qui  relie  dans  l’alambic  après  la  dillillation  de 
l’efprit,  avec  de  la  chaux  de  cuivre,  jufqu’au  point 
de  faturation  ,  puis  la  filtrer  &  la  faire  évaporer 
jufqu’à  pellicule;  elle  fournit  des  criflaux  con¬ 
nus  fous  le  nom  de  crijiaux  de  Venus  St  de  V irdet 
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dijlilles.  Si  l’on  foumet  enfuite  ce  fel  en  diflilla- 
tion  dans  une  cornue  ,  on  tire  la  moitié  de  fon 
poids  de  liqueur  fpiritueufe  ,  acide  &  inflam¬ 
mable. 

1 2°.  La  liqueur  qui  refie  dans  l’alambic  après 
la  diflillation  du  vin,  efl  ordinairement  perdue, 
on  la  jette  comme  inutile  ;  cependant  on  pour- 
roit  en  faire  l’ufage  dont  nous  parlons.  Si  elle 
n’efl  pas  aufîi  bonne  que  du  vinaigre  qu’on  a  cou¬ 
tume  d’employer,  on  en  tireroitdu  moins  un  parti 
avantageux,  puifqu’elle  ne  coûte  rien  :  fi  l’on  n’a 
pas  ce  débouché ,  on  pourroit  la  laifTer  évaporer 
à  l’air  libre  ,  au  grand  foleil  &  dans  des  baquets 
de  bois;  le  réfidu  enfuite  calciné  fourniroit  un  fel 
alkali ,  connu  fous  le  nom  de  cendres  grav elles . 

130.  Lorfqu’on  met  le  vin  dans  la  chaudière 
pour  le  difliller ,  quelques  perfonnes  recomman¬ 
dent  de  le  laifTer  chauffer  à  l’air  libre  ,  jufqu’au 
point  de  n’y  pouvoir  plus  tenir  la  main  fans  fe 
brûler;  c’eff  dans  cet  inflant  qu’on  couvre  la  chau¬ 
dière  de  fon  chapiteau.  (Voye^  l’Encyclopédie,  au 
mot  Eau-de-Vie.)  On  ne  conçoit  pas  pourquoi 
cette  manœuvre,  qui  efl  abfolument  inutile  ,  & 
qui  doit  faire  difîiper  en  pure  perte  une  partie  de 
l’efprit  ;  on  peut  préfumer  que  c’eft  pour  éviter 
le  gonflement  de  la  liqueur  qui  arrive  au  com¬ 
mencement  de  la  diflillation,  à  raifon  de  l’air  qui 
fe  dégage ,  &  qui  fait  monter  la  liqueur  dans  le 
chapiteau  ;  fi  c’eft-là  la  raifon  ,  cet  inconvénient 
n’efl;  plus  à  craindre  fi  l’on  fait  ufage  d’alambic 
à  large  furface.  Le  vin  fournit  d’autant  plus  d’air, 
qu’il  efl  plus  nouveau  ;  mais  fon  dégagement  n’efl 
point  à  craindre  dans  les  alambics  à  grande  fur- 
face.  Il  efl  infiniment  mieux  d’introduire  le  vin 
par  la  douille  pratiquée  fur  la  chaudière ,  de  la 
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boucher  de  fuite,  8c  de  procéder  à  la  diflillation* 
L’air  qui  fe  dégage  s’élève  dans  le  chapiteau  , 
enfile  la  route  de  la  diflillation,  8c  s’évacue  par  le 
baffiot  fans  aucun  embarras.  On  peut  emplir  la 
chaudière  à  fix  ou  huit  pouces  au  deflous  de  cette 
douille,  fans  aucun  inconvénient. 

140.  L’efprit  de  vin  ou  l’eau-de-vie  eft  une  li¬ 
queur  très-évaporable ,  8c  difloluble  par  l’air  en 
affez  grande  quantité-,  l’air  qui  fe  dégage  pendant- 
la  diflillation  du  vin,  eft  faturé  d’efpritde  vin  qui 
fe  diflipe  en  pure  perte  ;  on  en  a  la  preuve  par 
l’odeur  forte  qui  règne  autour  des  brûleries  :  cette 
odeur  celle  lorfqu’il  ne  fe  dégage  plus  d’air.  Si  la 
diflillation  vient  àfe  ralentir,  l’air  extérieur  palfe 
par  le  ferpentin ,  s’introduit  dans  la  chaudière ,  à 
raifon  du  vide  qui  s’eft  fait  par  l’afcenflon  des  va¬ 
peurs  ;  mais  lorfqu’on  rétablit  le  feu ,  8c  que  la 
diflillation  reprend  vigueur ,  l’air  qui  s’eft  intro¬ 
duit  s’évacue  le  premier  ,  8c  renouvelle  l’odeur 
qui  régnoit  ci-devant,  à  raifon  de  la  partie  fpiri- 
tueufe  qu’il  tient  en  diflolution,  8c  qu’il  emporte 
avec  lui  :  ce  jeu  fe  renouvelle  chaque  fois  que  la 
diflillation  fe  ralentit ,  8c  qu’on  la  ranime.  Il  eft 
viftble  par  -  là  que  c’eft  une  erreur  bien  grande 
d’introduire  dans  l’alambic  un  courant  d’air  dé¬ 
terminé  par  le  jeu  d’un  foufflet ,  fous  prétexte 
d’accélérer  la  diflillation.  L’air  eft  le  diflolvant 
de  toutes  les  fubftances  réduites  en  vapeurs  ;  il 
en  diflout  d’autant  plus  ,  qu’il  eft  échauffé  da¬ 
vantage  :  lorfqu’on  introduit  un  courant  d’air 
dans  l’intérieur  d’un  alambic,  il  s’échauffe,  fe  faturé 
d’efprit  de  vin  ;  8c  comme  il  ne  peut  pas  faire  par¬ 
tie  de  cette  liqueur,  il  emporte  avec  lui,  en  s’éva¬ 
cuant  ,  tout  l’efprit  de  vin  dont  il  s’eft  faturé.  Ainft 
nous  penfons  que  cette  machine  n’eft  nullement 


sur  les  Alambics.  77 

applicable  à  la  diftillation  des  vins;  d’ailleurs  il 
eft  prouvé  que  les  vapeurs  s’élèvent  dans  le  vide 
avec  une  telle  rapidité  ,  que  l’évaporation  eft 
double  de  celle  qui  fe  fait  à  l’air  libre.  L’air  qui 
étoit  contenu  dans  les  vaiffeaux ,  eft  chaffé  par  les 
vapeurs  ;  il  fe  fait  une  efpèce  de  vide  qui  favorife 
l’évaporation,  comme  dans  la  machine  pneuma¬ 
tique.  Cette  remarque  eft  générale  pour  toutes 
les  diftillatïons ,  foit  dans  des  vaiffeaux  de  métal, 
foit  dans  des  vaiffeaux  de  verre. 

150.  Quelques  perfonnes  penfent  que  l’efprit 
n’exifte  point  dans  le  vin,  6c  qu’il  fe  produit  par 
la  chaleur  qu’il  éprouve  pendant  la  diftillation.  Il 
eft  facile  de  prouver  que  cette  affertion  eft  une 
erreur  des  plus  manifeftes,  puifque,  ft  l’on  expofe 
du  vin  fucceftivementà  la  gelée  ,  la  partie  aqueufe 
fe  gèle,  l’efprit  refte  ;  ft  l’on  fait  ufage  d’un  froid 
artificiel  pour  dernière  congélation  ,  on  obtient 
de  l’eau-de-vie  pure  qui  s’enflamme  à  l’approche 
d’une  lumière.  On  parvient  au  même  but  par  un 
procédé  aufli  Ample ,  qui  fépare  également  l’eau  du 
vin ,  6c  laiffe  la  partie  fpiritueufe  à  part.  Ce  moyen 
confifte  à  faire  diffoudre  dans  le  vin  ,  du  fel  de 
Glauber  privé  de  fon  eau  de  criftallifation.  Ce  fel, 
en  fe  criftallifant ,  s’empare  de  l’eau  du  vin  ,  6c 
point  ou  peu  de  la  partie  fpiritueufe  :  en  réitérant 
deux  ou  trois  fois  cette  opération  fur  le  même  vin, 
on  obtient  enfin  une  eau-de-vie  très-inflammable, 
égale  à  celles  dont  nous  venons  de  parler.  Dans 
ces  deux  procédés ,  il  n’y  a  point  de  chaleur  ap¬ 
pliquée  au  vin  :  ainfi  il  faut  donc  de  néceflité,  que 
l’efprit  de  vin  y  exifte  tout  formé  ;  par  confé- 
quent ,  la  chaleur  ne  contribue  en  rien  à  fa  pro¬ 
duction;  elle  en  détruit  plutôt  une  partie ,  comme 
jq  l’ai  dit  il  y  a  un  inftant. 
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i  6°.  Quelques  auteurs  recommandent  de  con¬ 
centrer  le  vin  à  la  gelée ,  de  féparer  Peau  qui  fe 
réduit  en  glaçons  ,  6c  non  Pefprit ,  afin  d’avoir 
moins  de  liqueur  à  diftiller.  Ce  moyen  feroit  très- 
bon  ,  fi  la  réparation  fe  faifoit  exaéfement  ;  mais 
j’ai  remarqué  qu’il  refte  beaucoup  de  vin  entre  les 
lames  des  glaçons,  &  qu’il  eft  prefque  aufîi  fpiri- 
tueux  que  la  liqueur  non  gelée  :  ainfi  ce  moyen 
n’eft  bon  que  pour  la  théorie  ;  il  feroit  fort  em- 
barraffiant  pour  la  pratique ,  6c  peu  ou  point  du 
tout  économique. 

jy°.  Le  vin  6c  les  marcs  deviennent  faciles  à 
diffiller  dans  les  vaiffeaux  6c  fourneaux  que  nous 
propofons  ;  mais  il  refte  encore  à  trouver  un 
moyen  de  diftiller  les  lies  de  manière  que  Pefprit 
qu’elles  peuvent  fournir  n’ait  pas  d’odeur  étran¬ 
gère.  Les  lies  diftillées  au  bain-marie  rendent  de 
Pefprit  de  vin  tout  auffi  parfait  que  celui  qu’on 
tire  immédiatement  du  vin;  mais  on  en  tire  beau¬ 
coup  moins  que  lorfqu’on  les  diftille  à  feu  nud. 
Pluûeurs  perfonnes  ontpropofé  des  machines  très- 
ingénieufes  pour  maintenir  toujours  en  mouve¬ 
ment  la  liqueur  de  la  chaudière  ,  afin  d’empêcher 
la  formation  des  dépôts  qui  peuvent  brûler  ;  mais 
ces  machines,  toutes  ingénieufes  qu'elles  font,  6c 
qui  méritent  à  jufte  titre  la  reconnoiifance  de  ceux 
qui  s’intéreffient  aux  progrès  des  arts ,  font  remplies 
de  difficultés  6c  d’inconvéniens  qui  ont  empêché 
de  s’en  fervir.  Je  ne  m’arrêterai  pas  à  les  décrire  ; 
elles  font  connues  de  ceux  qui  s’occupent  de  ces 
objets  ;  je  me  contenterai  de  rapporter  ici  le 
moyen  que  j’ai  pratiqué  avec  le  plus  grand  fuc- 
cès  ,  6c  qui  remplit  toutes  les  indications  que  je 
m’étois  propofées.  Voici  ce  moyen. 

J’ai  mis  dans  des  facs  de  toile  ?  médiocrement 
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ferrés  ,  de  la  lie  de  vin  délayée  dans  un  peu  d’eau; 
je  les  ai  liés  avec  une  ficelle ,  6c  de  fuite  placés 
dans  un  panier  d’ofier  déjà  plongé  dans  un  grand 
alambic  avec  beaucoup  d’eau  ;  dans  cet  état ,  j’ai 
procédé  à  la  diftillation  :  j’ai  tiré  plus  d’eau-de- 
vie  que  je  n’en  avois  obtenu  d’une  même  quantité 
de  la  même  lie  diftillée  au  bain-marie  ,  &  elle 
étoit  tout  aufli  parfaite. 

D’après  cette  expérience ,  plufieurs  fois  réité¬ 
rée  ,  il  eft  facile  de  fuppléer  au  panier  d’ofier,  en 
fe  fervant  du  bain-marie  percé  comme  un  crible, 
dont  nous  avons  parlé  précédemment;  on  peut 
mettre  ces  facs  pleins  de  lies  dans  cette  efpèce  de 
bain-marie  qu’on  a  placé  auparavant  dans  la  chau¬ 
dière  avec  de  l’eau  ,  &  procéder  enfuite  à  la  dif- 
tillation,  comme  je  l’ai  fait  dans  le  panier  d’o¬ 
fier  ;  par  ce  moyen  ,  la  lie  ne  peut  toucher  le  fond 
de  la  chaudière ,  ce  qu’il  falloit  éviter,  pour  obte¬ 
nir  des  lies  un  efprit  de  vin  femblable  à  celui 
qu’on  tire  immédiatement  du  vin.  Il  convient  de 
ne  pas  remplir  les  facs  entièrement  ;  on  en  laide 
environ  un  quart  vide,  ahr*  que  le  centre  puiffe 
être  bien  pénétré  par  la  chaleur.  Il  paffe ,  à  la  vé¬ 
rité  ,  un  peu  de  lie  au  travers  de  la  toile  ,  qui 
trouble  l’eau  ;  mais  il  n’en  fort  jamais  allez  pour 
former  un  dépôt  capable  de  brûler  au  fond  de 
l’alambic.  Tel  eft  le  procédé  fort  fimple  que  je 
propofe ,  &  qui  m’a  très-bien  réufli. 

180.  Le  marc  de  raifin  6c  la  lie  de  vin  fournif- 
fent ,  fuivant  quelques  perfonnes  ,  de  l’efprit  de 
vin  chargé  d’un  peu  d’alkali  volatil  :  je  n’ai  pas 
fait  cette  obfervation  ,  quoique  j’y  aie  pris  at¬ 
tention.  Cependant  cela  ne  feroit  pas  impoflible; 
il  eft  probable  que  des  lies  un  peu  vieilles ,  6c 
qui  auroient  un  peu  moifi ,  feroient  capables  de 


So  Mémoire  sur  les  Alambics. 

fournir  de  cette  fubftance  faline  ;  peut-être  aufîï 
cela  vient-il  de  ce  que  ces  matières  auront  brûlé 
au  fond  de  l’alambic  pendant  la  dilïillation.  On 
fait  que  le  tartre ,  le  marc  de  raifin  ,  la  lie  9  6c 
même  l’extrait  de  vin  diftillé  à  la  cornue ,  four¬ 
nirent  d’abord  de  l’acide ,  6c  enfuite  de  l’alkali 
volatil. 
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ARÉOMÈTRE  ou  PÈSE-LIQUEUR 

DE  COMPARAISON, 

Pour  connoitre  les  degrés  de  reÜïfication  des 

Eaux-de-vie • 

L’e  AU -D  Ê- VI E ,  Fefprit  de  vin  qui  viennent 
d’être  difiâllés  ,  fe  trouvent  à  toutes  fortes  de 
degrés  de  fpirituofité  ;  il  eft  intéreffant  de  con¬ 
noitre  leur  force  ,  afin  d’en  déterminer  la  valeur» 
Les  moyens  qui  ont  été  ci-devant  employés  ^ 
étoient  incertains  ou  fort  emharrafifans.  L’aréo¬ 
mètre  ou  pèfe-liqueur  eft  l’inftrument  le  plus 
fimple ,  le  plus  commode  &  le  plus  sûr  ;  mais  pour 
avoir  cet  infiniment  tel  que  nous  le  difons  ,  il 
convient  qu’il  foit  gradué  fur  des  principes  conf- 
tans,  qui  puififent  s’adapter  fur  tous  les  pèfe- li¬ 
queurs  de  même  efpèce  qu’on  voudroit  conftruire, 
en  quelques  nombres  qu’ils  biffent,  &  de  quel¬ 
ques  grandeurs  qu’on  voulût  les  faire  ,  foit  très- 
grands,  foit  très-petits;  en  un  mot,  il  faut  qu’ils 
indiquent  le  même  degré  de  force  ,  étant  plongés 
dans  la  même  liqueur  fpiritueufe,  &  à  la  même 
température.  Le  pèfe-liqueur  que  j’ai  imaginé  , 
&tdont  nous  allons  donner  la  defcription,  remplit 
toutes  les  conditions  dont  nous  parlons  ;  ainfi  ,  à 
l’aide  de  cet  infiniment  &  de  laTable  qui  l’accom- 

A. 

pagne ,  on  peut  connoitre  avec  la  plus  grande 
précifion  ,  la  quantité  d’eau  &  d’efprit  contenue 
dans  une  eau-de-vie  quelconque,  dans  toutes  les 
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températures  qu’on  éprouve  dans  les  climats  de 
la  France. 

La  conftruétion  de  mon  pèfe-liqueur  dépend 
de  deux  termes  faciles  à  fe  procurer  :  on  divife  en 
un  nombre  quelconque  l’efpace  compris  entre  ces 
deux  termes  ;  j’ai  adopté  celui  de  dix  ,  que  je 
nomme  dix  degrés. 

On  fait  faire  en  verre  par  les  perfonnes  qui  tra¬ 
vaillent  à  la  lampe  d’émailleur,  un  infiniment 
femblable  à  celui  qui  eft  repréfenté  Planche  II, 
fig.  27 ;  on  introduit  du  mercure  ou  des  grains  de 
plomb  dans  la  petite  boule  A ,  afin  de  lefter  l’inf- 
trument  pour  qu’il  fe  tienne  droit  étant  plongé 
dans  de  l’eau  préparée ,  comme  nous  allons  le 
dire. 

On  fait  dilfoudre  dix  gros  de  fel  marin  bien 
pur  &  bien  fec  dans  quatre-vingt-dix  gros  d’eau 
diflillée ,  ou  à  fon  défaut ,  de  rivière  très-pure. 
Lorfque  le  fel  eft  difTous  ,  &:  que  l’eau  eft  rappelée 
à  la  température  des  caves ,  c’efl-à-dire  à  dix  de¬ 
grés  au  deffus  de  la  glace  ,  à  un  bon  thermo¬ 
mètre  à  mercure  ,  divifé  en  quatre-vingt  degrés 
depuis  le  terme  de  la  glace  jufqu’à  celui  de  beau 
bouillante ,  on  plonge  le  pèfe-liqueur  dans  cette 
eau ,  &:  on  ajoute  ou  l’on  retire  de  la  petite 
boule  ce  qu’il  faut  du  lefte ,  jufqu’à  ce  que  l’ins¬ 
trument  s’enfonce  de  quelques  lignes  au  deffus 
de  la  fécondé  boule ,  &  on  marque  zéro ,  ou  feu¬ 
lement  un  o7  l’endroit  où  il  s’enfonce  ;  c’eft  ce  qui 
produit  le  premier  terme.  Pour  avoir  cette  marque 
avec  exactitude ,  on  attache  fur  le  verre  un  fil 
très-fin  &  ciré. 

Pour  fe  procurer  le  fécond  terme ,  on  lave  l’inf- 
.  trument,on  le  plonge  dans  de  l’eau  diflillée  pure  : 
lé  pèfe-liqueur  s’y  enfonce  davantage  que  dans 
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f  eau  falée  ;  on  met  pareillement  un  fil  à  l’endroit 
où  il  ceffe  de  s’enfoncer ,  &  ce  tehne  eft  le  fé¬ 
cond  :  on  le  dé  figue  par  dix,  pour  indiquer  qu’il  y 
a  dix  degrés  depuis  zéro  jufqu’à  ce  terme  ,  &  on 
partage  avec  un  compas  &  fur  du  papier  fin ,  en 
dix  petites  lignes  parallèles  entr’elles,  St  très- 
exa&ement  disantes  l’une  de  l’autre  ,  cet  efpace. 

Cette  première  graduation  fert  d’étalon  pour 
graduer  le  refie  de  la  tige  de  dix  en  dix  degrés  * 
&  on  fubdivife  chacun  des  efpaces  en  dix  par¬ 
ties  ,  pour  former  autant  de  degrés  ;  on  ajoute  â 
côté  les  chiffres  pour  défigner  les  degrés  de  cinq 
en  cinq  ,  jufqu’au  nombre  de  cinquante  ,  ce  qui 
efi  fuffifant ,  parce  qu’il  n’y  a  pas  d’efprit  de  vin 
affez  re&ifié  pour  donner  un  plus  grand  nombre 
de  degrés  fur  ce  pèfe-liqueur. 

Le  jeu  de  ce  pèfe-liqueur  eft  de  s’enfoncer 
d’autant  plus  ,  que  la  liqueur  qu’on  éprouve  efi: 
plus  fpiritueufe  ;  mais  il  étoit  effentiel  de  con- 
noître  la  valeur  du  plus  ou  du  moins  d’enfonce- 
tuent ,  c’eft  ce  que  j’ai  déterminé  par  un  nombre 
fuffifant  d’expériences  rapportées  dans  la  Table 
placée  à  la  fin  de  cet  ouvrage. 

J’ai  fait  faire  d’après  ces  principes  un  grand 
nombre  de  pèfe-liqueurs,  de  toutes  fortes  de  gran¬ 
deurs  ,  depuis  deux  pouces  de  tige  jufqu’à  trois 
pieds;  j’ai  eu  la  fatisfaéfion  de  voir  qu’ils  fe  rap¬ 
portaient  avec  la  plus  grande  exaêHtude,  &  qu'ils 
indiquoient  dans  la  même  eau-de-vie  prife  à  la 
même  température  ,  conftamment  le  même  nom¬ 
bre  de  degrés. 

J’ai  publié  ce  pèfe-liqueur  dès  l’année  mil  fept 
cent  foixante-huit,  dans  l’Avant-Coureur,  &  de¬ 
puis  cette  époque  j  dans  plufieurs  éditions  de  rues 
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Elémens  de  Pharmacie.  Il  m’a  été  fait  plufieurs 
objeélions  fur  la  Table  qui  contient  les  réfultats 
des  expériences  qui  font  connoltre  la  dofe  d’ef- 
prit  contenue  dans  les  différentes  eaux-de-vie;  ce 
qui  m’a  engagé  à  faire  une  autre  fuite  d’expé¬ 
riences,  qui  ont  fait  le  fujet  d’un  Mémoire  qui  a 
été  inféré  dans  deux  Journaux  de  Médecine,  pour 
les  mois  d’oêfobre  &  novembre  mil  fept  cent  foi- 
xante-dix.  J’ajoute  ce  Mémoire  à  la  fin  de  cet 
ouvrage ,  afin  de  réunir  tout  ce  que  j’ai  dit  fur 
cette  matière  ,  d’autant  plus  que  peu  des  per- 
fonnes  qui  s’occupent  du  commerce  des  eaux-de- 
vie  ont  cet  ouvrage  entre  les  mains.  Il  n’en  efl 
pas  de  même  de  mon  pèfe-liqueur ,  il  efl  aujour¬ 
d’hui  entre  les  mains  de  tout  le  monde  :  il  efl 
donc  efîentiel  de  faire  connoître  tout  ce  qui  y  a 
rapport ,  puifqu’il  fert  même  de  lois  pour  la  per¬ 
ception  des  droits  fur  les  eaux-de-vie  ,  depuis  que 
les  fleurs  Cartier  &  Pérou  s’en  font  emparés,  en 
s’en  difant  les  auteurs  ;  mais  je  ne  puis  palier  ici 
fous  filence  que  Cartier  n’ayant  nulle  connnoif- 
fance  en  phyfique,  a  caché  fon  larcin  du  mieux 
qu’il  a  pu  en  gâtant  mon  pèfe-liqueur,  comme  il 
fera  facile  de  le  prouver. 

On  m’a  procuré  ïin  pèfe-liqueur  en  argent  de 
Cartier  ;  &  l’ayant  examiné  ,  j’ai  vu  que  fon  pre¬ 
mier  terme  ,  pris  avec  de  l’eau,  efl  numéroté  dix  , 
que  le  dernier  efl  numéroté  quarante-cinq.  Ce  * 
font  d’abord  les  mêmes  dénominations  des  deux 
extrêmes  de  mon  pèfe-liqueur  :  ainfi  on  n’en  a 
rien  changé  fur  la  manière  de  diflribuer  les  de¬ 
grés ,  &  on  a  pareillemenfradiopté  le  nombre.  Je 
4’ai  plongé  enfuite  dans  dès*  liqueurs  fpiritueufes 
de  différens  degrés  de  force;  j’ai  plongé  égale- 
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ment  îe  mien  dans  les  mêmes  liqueurs,  pour  éta¬ 
blir  une  comparaifon  entre  leur  marche  :  voici 
celle  qu’ils  ont  fuivie» 


Marche 
de  mon  Pèfe-Liqueur. 

I O  degrés,  terme  de  l’eau  pure. 

M-  •  . . 

l7 . 

20  . . . 

21  . 

23*  *  *  •  . 

25-  •  . . 

27 . 

3° . 

32 . 

35 . 


40 


Marche 

du  Pèfe-Liqueur  de  Cartier . 
i  O  degrés ,  terme  de  Team 

1  5* 

x7* 

19. 

20. 

22. 

24. 

25  i- 

28. 

30. 

32  i- 
'34- 
37» 


Il  réfulte  de  ces  expériences,  que  le  pèfe-liqueur 
de  Cartier  fuit  la  marche  du  mien  jufqu’au  17e 
degré  ;  il  s’en  dérange  enfuite  d’un  ,  de  deux 
&  cle  trois  degrés ,  à  proportion  que  les  liqueurs 
dans  lefquelles  on  le  plonge ,  font  plus  fpiri- 
tueufes. 

.  Mon  pèfe-liqueur  eft  gradué  par  une  eau  chargée 
d’une  quantité  connue  de  fel ,  depuis  zéro  jufqu’à 
dix;  c’eft  cette  première  graduation  qui  me  donne 
la  diftance  des  autres  degrés  fupérieurs.  Je  la  fup- 
prime  ordinairement  de  mes  pèfe-liqueurs  5  afin 
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de  diminuer  la  hauteur  de  la  tige  ,  &  pour  qu’ils 
foient  moins  volumineux.  Cartier  a  adopté  ce  re¬ 
tranchement  ;  il  commence  de  même  fon  pèfe- 
liqueur  au  terme  de  dix  pour  fon  premier  degré. 
Enfin  il  a  pris  pour  deuxième  terme  le  trente- 
deuxième  degré  fur  mon  pèfe-liqueur ,  pour  en 
faire  le  trentième  fur  le  lien.  ïl  a  divifé  cet  ef- 
pace  compris  entre  les  deux  termes  en  vingt,  ce 
qui  produit  fur  fon  pèfe-liqueur  le  nombre  de 
trente  degrés,  au  lieu  de  trente-deux  comme  il 
fe  trouve  fur  le  mien  :  voilà  toute  la  différence 
qu'il  y  a  entre  mon  pèfe-liqueur  &  cefui  de  Car¬ 
tier  ;  elle  efl  fuffifante  pour  changer  la  marche 
de  quelques  degrés  ,  &  peur  qu’elle  ne  foit  pas 
d’accord  avec  la  marche  du  mien.  Cartier  a  penfé 
apparemment  qu’il  m’auroit  été  impofîible  de  dé^. 
couvrir  un  tel  changement.  11  a  par  conféquent 
gâté  mon  pèfe-liqueur;  d’exaêt  qu’il  étoit ,  il  en 
a  fait  un  infiniment  défeêlueux.  Les  dix  premiers 
degrés  formés  par  l’eau  douce.  &  par  l’eau  falée 
fur  fon  pèfe-liqueur ,  occupent  moins  d’étendue 
que  les  dix  autres  degrés  fui  vans. 

D’après  cette  découverte,  fi  c’en  efl  une,  j’ai 
conflruit ,  fuivant  les  principes  défeélueux  de 
Cartier ,  fix  pèfe-liqueurs  femblables  au  lien,  qui 
fe  font  trouvés  absolument  d’accord  avec  celui 
des  liens  qu’on  m’a  procuré. 

Il  efl  vifible  d’après  tous  ces  faits  ,  que  mon 
pèfe-liqueur  efl  l’étalon  de  ceux  de  Cartier ,  &C 
que  le  principe  myflérieux  de  fa  conflruêlion  ne 
peut  avoir  lieu,  &  n’exifleroit  pas  fans  mon  pèfe- 
liqueur.  Néanmoins,  comme  c’efl  fur  ce  pèfe-li¬ 
queur  défectueux  qu’on  perçoit  les  droits  fur  les 
eaux-de-vie,  j’ai  cru  faire  plaifir  à  ceux  qui  font 
commerce  de  ces  liqueurs,  de  donner  ici  le  rap* 
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port  de  cet  infiniment  fur  le  mien  ;  8c  j’obferve 
en  même  temps  que  les  pèfe-liqueurs  de  métal  font 
abfolument  cléfeélueux  :  ilsTont  fujets  à  s’ufer ,  à 
perdre  par  conféquent  de  leur  point  &  de  leur 
volume,  deux  chofes  d’où  dépendent  leur  jeu  8c 
leur  exaélitude  ;  c’efl  pour  cette  raifon  que  ceux 
de  verre  méritent  la  préférence  à  tous  égards. 

EXPLICATION  de  la  Table  qui 

contient  les  résultats  des  expériences  faites 
fur  rEfprit  de  vin • 

Après  m’être  procuré  le  pèfe-liqueur  de  com- 
paraifon ,  je  me  fuis  attaché  à  connoitre  le  der¬ 
nier  terme  de  reélification  auquel  l’efprit  de  vin 
peut  parvenir.  J’ai  diflillé  en  quatre  fois  cinq 
cents  pintes  d’eau-de-vie  forte  ,  &  j’ai  mis  à  part 
les  trente  premières  pintes  qui  pailoient  au  com¬ 
mencement  de  chaque  diflillation  ;  j’ai  obtenu 
par  conféquent  cent  vingt  pintes  de  ce  premier 
efprit  de  vin  ,  qui  donnoit  trente -fept  degrés  à 
mon  pèfe-liqueur  ,  la  température  étant  au  terme 
de  la  glace. 

j’ai  reélifié  en  une  feule  diflillation  au  bain- 
marie  ces  cent  vingt  pintes  de  premier  efprit  de 
vin,  8c  j’ai  mis  à  part  les  trente  premières  pintes 
qui  ont  paffé  ;>  cet  efprit  de  vin  donnoit  encore 
trente-fept  degrés  à  la  même  température. 

J’ai  enfuite  reélifié  les  trente  pintes  du  premier 
efprit  de  vin,  toujours  au  bain-marie,  mais  fans 
ferpentin;  j’ai  mis  à  part  les  deux  premières  pintes 
qui  ont  paffé  :  il  donnoit  trente-huit  degrés.  En 
continuant  la  diflillation ,  j’ai  tiré  encore  treize 
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pintes  qui  donnoient  encore  trente-huit  degrés; 
c’eft  cet  efprit  de  vin  qui  eft  défigné  dans  la  pre¬ 
mière  colonne  de  la  Table  ,  fous  le  nom  d’ efprit 
de  vin  prodigieufement  re&ifié.  Ce  qui  a  paffé  en¬ 
fui  te  étoit  fenfiblement  moins  bon. 

Il  réfulte  de  ces  obfervations  ,  que  c’eft~là  à 
peu  près  le  plus  grand  degré  de  rectification  qu’on 
peut  donner  à  Pefprit  de  vin  pur  &  reCtifié  fans 
intermède  capable  de  le  décompofer;  c’eft  l’occa- 
fion  qui  m’a  procuré  cette  obfervation  ,  &  je  ne 
penfe  nullement  qu’il  faille  employer  ces  moyens 
pour  obtenir  de  l’efprit  de  vin  rectifié  au  meme 
degré.  Je  me  fuis  même  convaincu  du  contraire, 
en  me  procurant  de  l’efprit  de  vin  femblable  ,  en 
trois  rectifications  au  bain-marie ,  &  qui  donnoit 
au  même  pèfe-liqueur  le  même  nombre  de  degrés. 
Je  rapporte  cette  obfervation  feulement  pour  faire 
remarquer  que  ,  fi  l’efprit  de  vin  étoit  fufceptible 
d’un  plus  grand  degré  de  rectification,  ç’auroit  été 
là  le  cas  où  je  Paurois  obtenu.  C’eft  avec  de  Pef¬ 
prit  de  vin  reCtifié  à  trente-fept  degrés  au  terme 
delà  glace,  que  j’ai  fait  les  expériences  rapportées 
dans  laTable;  je  n’en  avois  pas  allez  de  celui  qui 
en  donnoit  trente-huit. 

Dans  la  première  colonne ,  je  défigne  Pefprit 
de  vin  prodigieufement  reCtifié  ,  obtenu  par  les 
moyens  dont  nous  venons  de  parler;  enfuite  de 
l’efprit  de  vin  très-reCtifié ,  qui  donne  trente-fept 
degrés  à  mon  pèfe-liqueur  au  terme  de  la  glace. 
Au  defifous  ,  j’expofe  les  mélanges  de  ce  dernier 
efprit  de  vin  ,  faits  avec  différentes  proportions 
d’eau.  Je  commence  par  deux  onces  d’efprit  de 
vin  fur  trente  onces  d’eau  ,  afin  de  former  deux 
livres  de  liqueur,  qui  eft  le  poids  rond  le  plus  ap¬ 
prochant  de  la  pinte  d’eau  5  mefure  de  Paris»  Je 
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varie  le  mélange  en  augmentant  la  dofe  de  l’un  , 
dans  la  proportion  dont  je  diminue  la  dofe  de 
l’autre  ,  afin  d’avoir  toujours  deux  livres  de  li¬ 
queur. 

L’efprit  de  vin  &  l’eau ,  pris  à  des  poids  égaux, 
occupent  des  volumes  différens ,  parce  que  leur 
pefanteur  fpécifique  n’eft  pas  la  même  :  c’eft  le 
fujet  de  la  fécondé  colonne .  On  y  voit  que  deux 
onces  d’efpn*  de  vin,  par  exemple,  occupent  la 
place  ou  le  volume  de  celui  de  deux  onces  trois 
gros  d’eau  pure  ;  que  quatre  onces  d’efprit  de  vin 
occupent  la  place  de  celui  de  quatre  onces  fix  gros 
d’eau ,  &  ainfi  de  fuite  des  autres  articles.  La  pre¬ 
mière  colonne  indique  le  poids  de  l’efprit  de  vin 
qui  eft  employé  dans  les  expériences  ,  &  la  fé¬ 
condé  indique  le  volume  qu’il  occupe ,  comparé 
à  celui  d’un  pareil  poids  d’eau. 

La  troijième  colonne  indique  le  volume  total  de 
l’eau  &  de  l’efprit  de  vin ,  verfés  l’un  fur  l’autre , 
&  avant  qu’ils  foient  mélangés  ;  ce  volume  eft 
néceiïai rement  égal  à  celui  des  deux  liqueurs  pri- 
fes  féparément. 

Mais,  fi  l’on  vient  à  agiter  ces  liqueurs,  l’efprit 
de  vin  &  l’eau  fe  mêlent  &  fe  combinent  ;  ces 
liqueurs  fe  pénètrent  mutuellement ,  ôt  le  vo¬ 
lume  refiant  eft  moindre  qu’il  n’étoit  avant  le  mé¬ 
lange.  La  quatrième  colonne  défigne  le  volume 
qu’ont  ces  liqueurs  après  leur  parfait  mélange  , 
toujours  comparé  au  volume  de  celui  d’un  pareil 
poids  d’eau. 

La  cinquième  colonne  fait  voir  de  combien  ces 
liqueurs  fe  iont  pénétrées ,  ou  plutôt  de  combien 
leur  volume  eft  diminué.  La  première  expérience, 
par  exemple  ,  fait  voir  que  deux  onces  d’efprit  de 
vin  verfées  fur  trente  onces  d’eau ,  occupent  un 
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volume  égal  à  celui  de  trente-deux  onces  trois  gros 
d’eau,  avant  que. le  mélange  Toit  fait,  &  que, 
lorfqu’il  eft  fait ,  le  volume  reftant  eft  égal  à  celui 
de  trente-deux  onces  deux  gros  d’eau  ;  ce  qui  fait 
une  diminution  du  volume  d’un  gros  d’eau,  ou  un 
deux  cent  cinquante-neuvième  fur  le  total.  Il  en 
eft  de  même  des  autres  expériences ,  les  réfultats 
font  également  rapportés  au  deftous  dans  cette 
cinquième  colonne.  Il  eft  bon  de  faire  remarquer 
que  la  loi  de  cette  pénétration  n’eft  nullement 
régulière  ;  du  moins  elle  ne  fuit  aucun  ordre  qui 
foit  facile  à  faifir.  Si  l’on  emploie  pour  ces  expé¬ 
riences  un  efprit  de  vin  moins  reéfifié  que  celui 
que  j’ai  employé  ,  on  aura  des  réfultats  un  peu 
différens ,  mais  qui  ne  feront  pas  plus  réguliers  , 
&  la  loi  de  la  pénétration  n’en  fera  pas  plus  facile 
à  faifir. 

La  Jixieme  colonne,  indique  les  degrés  de  cha¬ 
leur  qui  fe  produifent  à  l’inftant  du  mélange  de 
l’eau  avec  l’efprit  de  vin ,  l’un  fk  l’autre  refroidis 
auparavant  au  terme  de  la  glace ,  afin  d’avoir  un 
terme  fixe  :  il  s’enfuit  que  les  mélanges  de  huit , 
dix  ,  douze  &  quatorze  onces  d’efprit  de  vin  ,  fur 
vingt-quatre ,  vingt-deux  &  dix-huit  onces  d’eau, 
donnent  le  même  degré  de  chaleur  ;  &c  que  les 
mélanges  où  la  quantité  d’eau  diminue ,  donnent 
moins  de  chaleur.  Il  en  eft  de  même  lorfqu’elle 
augmente  :  cette  loi  eft  à  peu  près  uniforme  ;  ce 
qui  eft  fort  remarquable. 

Après  ces  fix  colonnes ,  j’examine  dans  les  dix 
colonnes  fuivantes  ce  que  les  mélanges  d’eau  & 
d’efprit  de  vin ,  défignés  dans  la  première  ,  don¬ 
nent  à  mon  pèfe- liqueur.  Mais,  pour  procéder 
avec  ordre  à  ces  expériences,  j’ai  commencé  par 
faire  refroidir,  à  quinze  degrés  au  deffous  de  la 
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glace,  ces  différens  mélanges  ;  &  je  rapporte  dans 
la  feptième  colonne  les  degrés  qu’ils  donnent  à 
mon  pèfe-liqueur ,  à  cette  température. 

j’ai  échauffé  ces  mêmes  mélanges  fucceflive- 
ment,  de  cinq  en  cinq  degrés;  je  me  fuis  arrêté 
à  trente  degrés  au  deffus  du  terme  de  la  glace ,  &: 
j’ai  examiné  de  même  les  degrés  qu’ils  donnent 
au  pèfe-liqueur  à  ces  diverfes  températures  :  les 
réfultats  de  ces  expériences  font  rapportés  dans 
les  colonnes  fuivantes.  Quinze  degrés  au  deflous 
de  la  glace,  &  trente  degrés  au  deffus  de  la  con¬ 
gélation  ,  font  les  deux  extrêmes  de  froid  &  de 
chaud  que  nous  éprouvons  clans  ce  climat  ;  ce  qui 
fait  dans  la  température ,  une  différence  de  qua¬ 
rante-cinq  degrés  à  un  thermomètre  à  mercure  9 
divifé  en  quatre-vingts  degrés  depuis  le  terme  de 
la  glace  fondante  jufqu’à  celui  de  l’eau  bouillante; 
&  fur  les  bons  efprits  de  vin ,  une  différence  de 
huit  à  neuf  degrés ,  à  mon  pèfe-liqueur.  L’efprit 
de  vin  qui  eft  échauffé  à  vingt -cinq  &  à  trente 
degrés ,  eft  en  évaporation  bien  vifible  par  les  va¬ 
peurs  qui  s’en  élèvent ,  fur-tout  lorfqu’on  opère 
dans  une  température  où  l’on  eft  près  de  la  con¬ 
gélation. 

11  réfulte  de  ces  expériences  ,  i°.  que  plus  l’ef¬ 
prit  de  vin  tient  de  la  nature  de  beau ,  moins  il 
eft  fufeeptible  d’éprouver  des  variations  de  la  part 
de  la  température  de  l’air  ;  &  qu’au  contraire,  plus 
il  eft  riche  en  efprit,  plus  il  fe  raréfie  par  la  cha¬ 
leur  ,  plus  il  perd  de  fa  pefanteur  fpécifique  ,  & 
plus  il  donne  de  degrés  au  pèfe-liqueur  ;  mais  il 
fuit  une  progreffîon  bien  commode ,  en  ce  qu’il 
n’augmente  que  d’un  degré  au  pèfe-liqueur,  pour 
cinq  degrés  d’augmentation  de  chaleur  clans  bat- 
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2°.  On  commerce  les  eaux-de-vie  dans  les  dif¬ 
férentes  températures  :  fi  on  les  commerçoit  tou¬ 
jours  au  même  degré  du  pèfe-liqueur ,  il  efi:  cer¬ 
tain  que  l’acheteur  feroit  trompé  en  été  ;  &c  à  fon 
tour,  le  vendeur  le  feroit  en  hiver.  Il  y  a  telle 
eau-de-vie  où  l’erreur  feroit  d’environ  un  tiers  , 
&c  d’autres  où  elle  feroit  d’environ  un  quart.  Par 
exemple  ,  on  voit  par  cette  Table  ,  qu’une  eau- 
de-vie  compofée  de  douze  onces  d’efprit  de  vin 
&  de  vingt  onces  d’eau,  donne  dix-neuf  degrés 
8c  demi  au  pèfe-liqueur ,  la  température  à  trente 
degrés  au  deffus  de  la  glace  ;  &c  qu’une  eau-de- 
vie  beaucoup  plus  forte,  compofée  de  vingt  onces 
d’efprit  de  vin  8c  de  douze  onces  d’eau  ,  donne 
vingt  degrés  au  pèfe-liqueur,  lorfque  la  tempé¬ 
rature  efi:  à  quinze  degrés  au  deifous  de  la  glace. 

Il  en  efi:  de  même  d’une  eau-de-vie  compofée 
de  vingt-quatre  onces  d’efprit  de  vin  8c  de  huit 
onces  d’eau  ,  8c  de  celle  qui  contient  trente  onces 
d’efprit  de  vin  8c  deux  onces  d’eau  :  la  première 
donne  trente-un  degrés  8c  demi ,  lorfque  le  ther¬ 
momètre  efi:  à  trente  degrés  au  deffus  de  la  glace; 
8c  la  fécondé  donne  trente-un  degrés  trois  quarts  , 
lorfque  le  thermomètre  efi:  à  quinze  degrés  au 
deffous  de  la  glace.  Au  refte  ,  il  efi:  néceffaire  de 
faire  remarquer  que  les  mélanges  qui  ,  dans  la 
Table,  font  marqués  avoir  gelé  ,  ne  l’étoient  pas 
en  entier  ,  enforte  qu’il  reftoit  allez  de  liqueur 
pour  qu’on  pût  l’examiner  à  l’aréomètre. 

Au  moyen  de  mon  pèfe-liqueur  8c  de  ma  Ta¬ 
ble  ,  on  laura  dorénavant  à  quoi  s’en  tenir  fur  la 
qualité  des  eaux-de-vie  8c  des  elprits  de  vin ,  foit 
pour  la  phyfique ,  foit  pour  le  commerce  ;  l’ache¬ 
teur  8c  le  vendeur  connoitront  avec  certitude  y 
l’un  ce  qu’il  achète ,  6c  l’autre  ce  qu’il  vend. 
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On  voit  par  les  exemples  que  nous  avons  rap¬ 
portés  &:  par  la  Table,  que  les  mêmes  liqueurs 
fpiritueufes  donnent  des  degrés  qui  diffèrent  com¬ 
me  la  température  dans  laquelle  on  l’éprouve  ; 
qu’il  faut  faire  ufage  du  thermomètre  en  même 
temps  que  du  pèfe-liqueur,  afin  de  connoître  d’a¬ 
bord  la  température  de  l’eau-de-vie  dont  on  veut 
connoître  la  qualité.  Si  quelques  perfonnes  trou¬ 
vent  de  l’embarras  à  tenir  deux  inftrumens  à  la 
main ,  on  peut  réunir  les  deux  inffrumens  fur  le 
même  :  j’ai  fait  pratiquer  avec  fuccès  des  pèfe- 
liqueurs  qui  contiennent  un  thermomètre  dans 
l’intérieur  ;  ce  thermomètre  peut  être  à  mercure 
ou  à  efprit  de  vin.  j’en  ai  fait  faire  plufieurs  où  la 
boule  du  thermomètre  fait  le  leffe  du  pèfe-liqueur. 
Il  eft  certain  que  rien  n’eff  fi  commode  que  la  réu¬ 
nion  de  ces  deux  inffrumens  pour  connoître  la 
qualité  des  eaux-de-vie. 

Lorfqu’on  veut  faire  ufage  du  pèfe-liqueur ,  on 
met  dans  un  vafe  cylindrique  ,  en  verre  ou  en  fer 
blanc ,  de  l’eau-de-vie  en  fuffifante  quantité ,  & 
on  y  plonge  le  pèfe-liqueur  :  il  faut  qu’il  puiffe 
nager  librement.  On  obferve  l’endroit  où  il  ceff’e 
de  s’enfoncer;  enfuite  on  cherche  en  tête  de  la 
Table  la  colonne  où  eft  marquée  la  température 
indiquée  par  le  thermomètre ,  ou  celle  qui  en  ap¬ 
proche  le  plus  :  dans  cette  même  colonne  ,  on 
trouve  le  degré  qui  eft  indiqué  par  le  pèfe-liqueur 
qu’on  a  plongé  dans  l’eau-de-vie.  Pour  connoître 
la  proportion  d’efprit  de  vin  qu’elle  contient  9  on 
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regarde  dans  la  première  colonne,  mais  toujours 
fur  la  même  ligne  ;  on  trouve  écrit  la  quantité 
d’eau  &  d’efprit  de  vin  qu’elle  contient  par  cha¬ 
que  deux  livres  ;  &  l’on  eft  alluré  que  l’eau-de- 
vie  qu’on  éprouve  contient ,  par  pinte ,  autant 
d’efprit  de  vin  qu’on  en  trouve  de  défigné  dans 
cette  café  de  la  première  colonne. 

Le  Vin  eft  une  liqueur  dont  il  feroit  aufli  im¬ 
portant  de  pouvoir  déterminer  les  qualités  par  le 
pèfe-liqueur ,  que  les  eaux-de-vie.  Beaucoup  de 
perfonnes  penfent  que  cela  efl:  polfible  ;  mais  il 
fera  facile  de  fe  convaincre  du  contraire  par  les 
réflexions  fuivantes. 

i°.  L’efprit  de  vin  &  l’eau-de-vie  font  des  li¬ 
queurs  Amples  ,  en  comparaifon  du  vin  ,  &  qui 
n’éprouvent  aucune  altération  par  le  temps,  pour 
peu  qu’elles  foient  confervées  dans  des  vaiffeaux 
qui  ne  laiflent  rien  difliper  :  d'ailleurs  ,  A  elles  per* 
dent  un  peu  de  leur  fpiritueux  par  évaporation  , 
ce  qui  relie  n’eA  pas  pour  cela  changé  de  nature  , 
il  ell  feulement  moins  fpiritueux.  Il  n’en  elL  pas 
de  même  du  vin  ;  c’eil  une  liqueur  très-compofée, 
chargée  de  matières  lalines  &  extraélives  ,  dont 
les  proportions  varient  non -feulement  toutes  les 
années,  mais  même  journellement,  &  à  mefure 
que  le  vin  fe  perfectionne.  Les  altérations  que  le 
vin  éprouve  pendant  qu’il  s’améliore,  ne  changent 
pas  beaucoup  fa  pefanteur  fpéciflque  ;  ce  n’efl  que 
lorfqu’il  ell  converti  en  vinaigre ,  eu  qu’on  lui  a 
fait  perdre  quelque  chofe  par  évaporation ,  que  fa 
pefanteur  fpéciflque  ell  notablement  augmentée. 

2°.  Le  temps  où  le  vin  ell  le  plus  léger  ,  ell 
quand  il  ell  nouveau.  A  mefure  qu’il  dépofe  fa  lie 

fon  tartre ,  il  devient  plus  pefant  :  on  croiroit 
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qu’il  clevroit  arriver  le  contraire  ;  mais  on  revien¬ 
dra  facilement  de  la  furprife  ,  fi  l'on  fait  attention 
à  ce  que  nous  avons  ci-devant  expofé.  Nous  avons 
dit  que  le  vin  nouveau  fournit  davantage  d’efprit 
que  le  vin  vieux  :  c’eff  en  partie  ce  qui  eft  caufe 
qu’il  n’a  pas  l’agréable  &  le  moelleux  qu’il  acquiert 
en  fe  perfectionnant  ;  c’eft  cet  excès  d’efprit  qui 
lui  donne  la  légèreté  qui  fait  précipiter  la  lie  &  le 
tartre  qui  lui  font  furabondans  ,  &  qui  n’efl  pas 
moins  néceffaire  à  fa  clarification  :  cet  excès  d’ef¬ 
prit  fe  combine  enfuite  avec  les  autres  principes 
du  vin ,  d’une  manière  différente  de  ce  qu’il  étoit 
quand  le  vin  étoit  nouveau  ,  &:  fe  détruit  telle¬ 
ment,  qu’il  ne  peut  plus  fe  manifefter  par  la  dis¬ 
tillation  ;  de  dur  que  le  vin  étoit ,  parce  qu’il 
avoit  trop  d’efprit ,  il  devient  agréable  &  moel¬ 
leux  ,  il  augmente  en  même  temps  en  pefanteur 
fpécifique. 

30.  L’efprit  de  vin,  dans  le  vin  ,  ne  fe  manifefle 
pas  au  pèle  -  liqueur ,  au  prorata  de  la  quantité 
qu’il  en  contient ,  parce  qu’il  elf  mêlé  &  combiné 
avec  d’autres  fubflances  plus  pefantes ,  qui  lui 
communiquent  une  partie  de  leur  pefanteur.  Par 
exemple ,  les  vins  d’ordinaire ,  fins  &  communs , 
de  Bourgogne ,  <k  ceux  des  vignobles  autour  de 
Paris ,  ne  donnent  que  onze  degrés  &  onze  degrés 
&  demi  au  pèfe-liqueur  ;  ce  qui  fait  un  degré  & 
un  degré  &  demi  de  légèreté  de  plus  que  celle  de 
l’eau  ;  tandis  que  de  bon  vin  de  Malaga  efl  de 
trois  degrés  &  demi  plus  pefant  que  de  Peau  pure, 
quoique  cette  efpèce  de  vin  foit  beaucoup  plus 
fpiritueux  que  les  vins  d’ordinaire  dont  nous  par¬ 
lons. 

Il  efl  vifible ,  d’après  ce  que  nous  venons  de 
dire,  que  le  pèfe-liqueur  ne  peut  rien  faire  corn* 
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noître  fur  la  qualité  des  vins  ,  puifque  des  vins 
communs  de  pays  donnent  les  mêmes  degrés  que 
les  vins  fins  de  Bourgogne ,  6c  que  les  vins  de  li¬ 
queurs  fucrés ,  quoique  plus  fpiritueux ,  font  néan¬ 
moins  plus  pefans  que  l’eau  pure. 

Il  eft  facile  de  fentir  maintenant  combien  eft: 
futile  l’expérience  qu’on  pratique  pour  connoitre 
ii  les  vins  de  liqueurs  fucrés  font  falfifiés.  Cette 
expérience  confifte  à  renverfer  dans  de  l’eau  une 
bouteille  de  vin  de  Malaga,  par  exemple.  On  dit  > 
ft  le  vin  efl  pur ,  il  ne  doit  pas  entrer  d’eau  dans 
la  bouteille  ;  &  il  arrive  conftamment  le  con¬ 
traire  :  le  vin  ,  comme  plus  pefant  ,  tombe  au  fond 
de  l’eau,  6c  l’eau  prend  la  place  du  vin.  Cette 
expérience  eft  donc  abfolument  défeétueufe  ;  j’en 
parle  ici ,  afin  de  détruire  un  préjugé  qui  a  induit 
en  erreur,  dans  plus  d’une  occafion,  des  perfonnes 
d’ailleurs  iuftruites ,  qui  s’en  font  fervi  pour  faire 
condamner  juridiquement  de  ces  fortes  de  vins. 
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MATIÈRES 

!  E  M  P  L  O  Y  É  E  S. 

iere  colonne. 


|  Efpr.  de  vin  prodigieuf.  reélifié. 


Efprit  de  vin  tres-reélifé.  .  .  . 


Efpr.  de  vin  2  onc.  Eau  30  onces. 


Efpr.  de  vin  4  onc.  Eau  28  onces. 


Efpr.  de  vin  6  onc.  Eau  26  onces. 
Efpr.  de  vin  8  onc.  Eau  24  onces. 
Efprit  de  vin  10  onc.  Eau  22  onc. 


Efprit  de  vin  12  onc.  Eau  20  onc. 

_ m  11  — - - 

Efprit  de  vin  14  onc.  Eau  18  onc. 
Efprit  de  vin  1 6  onc.  Eau  1 6  onc. 


Efprit  de  vin  18  onc.  Eau  1 4  onc. 


Efprit  de  vin  20  onc.  Eau  1 2  onc. 


Efprit  de  vin  22011c.  Eau  10  onc. 


Efprit  de  vin  24  onc.  Eau  8  onc. 


Efprit  de  vin  26  onc.  Eau  6  onc. 
Efprit  de  vin  28  onc.  Eau  4  onc. 
Efprit  de  vin  30  onc.  Eau  2  onces. 


VOLUME 

OCCUPÉ 

par 

l’efprit  de  vin 
feul  ,  comparé 
à  celui  d’un 
pareil 

poids  d’eau. 

par 

l’efprit  de  vin 
&  l’eau 
avant 

leur  mébnge. 

2. 

3- 
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2  on.  3  gr. 

3  2  on.  3  gr. 

4  on.  6  gr. 

32  on.  6  gr. 

7  on.  1  gr. 

33  on.  I  gr. 

9  on.  4  gr. 

33  on.  4  gr. 

1 1  on.  7  gr. 

33  on.  7.  gr. 

14  on.  2  gr. 

34  on.  2. gr. 

16  on.  5  gr. 

34  on.  5  gr. 

19  onces .  * 

3  5  onces  — • 

21  on.  3  gr. 

3  5  on.  3  gr. 

23  on.  6  gr. 

3  3  on.  6  gr. 

2  6  on.  1  gr. 

36  on.  1  gr. 

28  on.  4  gr. 

36  on.  4  gr. 

30  on.  7  gr. 

36  on.  7  gr. 

3  3  on.  2  gr. 

37  on.  2  gr. 

VOLUME 

reliant  après 
le  mélange , 
qui  indique 
combien  de 
pénétration. 


*•»  •  •  •  •  »•  ■••• 


32  on.  2  gr. 
32  on.  4  gr. 


33  onces 


33  on.  1  fer. 
33  on.  2  gr. 


DEGRÉS 


de  péné¬ 
tration  qui 
indiquent 
combien 
de  diminu¬ 
tion. 


5 


2  s  9 


1  3  ! 


265 


3  3  on.  4  gr. 


34  onces  •••• 


34  on.  4  gr. 


34  on.  6  gr. 


35  onces 


3  5  on.  6  gr. 


36  onces 


36  on.  4  ej. 


36  on.  5  gr. 
35  on.  5  gr.  !  37  on.  5  gr.  J  37  on.  4  gr. 


1 1 
804 


27 1 


1 3  7 


277 


7  O 


28  3 


143 


2  89 


j>  

29  5 


5 

■  9  8 


3  o  1 


de 

chaleur 
au  Ther¬ 
momètre 
de 

Réaumur. 


6. 


Combien  ces  mélanges  refroidis  au- 
deffous  de  la  glace ,  donnent  au 
pèfe-liqueur. 


à  15  degrés. 


7- 


36 


35 


1 2  s’eft  gelé. 


7 


8 


8 


8 


8  foibl. 


7 


5  V 


o 

; 


3  s’eft  gelé. 


14  s’eft  gelé. 


14  s’eft  gelé. 


M 


à  10  degrés. 


8. 


35 


12  s’eff  gelé. 

13  s’eft  gelé. 

14  s’eft  gelé. 
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22  ~ 
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17 


29 
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16 


18 
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37 


36 


12 


T3 


M 
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18 


20 


21 
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9t 

32 


22 


24 


26 
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Comb.  ces 
mélanges 
refroidis 
au  terme 
de  la  glace 
donnent 
au  pèfe* 
liqueur. 

10. 
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37 


12 
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14 
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33 


34 


Combien  ces  mélanges  échauffés  au-deffus  de  la  glace , 

donnent  au  pèfe-liqueur. 


à  5  degrés. 
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3 
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18 
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3 
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35 


Nota.  L’Efprit  de  Vin  qui  efl:  employé  dans  ces  mélanges,  donne  au  Pèfe-liqueur  37  degrés  pris  au  terme  de  la  glace. 
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EXPÉRIENCES 

Sur  plusieurs  Phénomènes  jinguliers  que 
l’Eau  préfente  au  moment  de  fa  congéla¬ 
tion  y  &  fur  les  Effets  des  Aréomètres 
plongés  dans  les  liqueurs  fpiritueufes ,  pri-* 
fes  à  différentes  températures  (*)  ; 

Imprimées  dans  les  Journaux  de  Médecine  pour 
les  mois  d' Octobre  &  Novembre  iyjo. 

Je  m’occupois  férieufement  depuis  plufieurs  an* 
nées  à  cônftrüire  Un  pèfe-liqüeur  qui  fût  compas 
rable,  comme  le  font  les  thermomètres  de  M.  de 
Réaumur .  Je  l’ai  publié  dans  les  Feuilles  de  l’A- 
vant-Coureur ,  fur  la  fin  de  l’année  1768.  Le 
befoin  de  m’en  fervir  me  le  fit  achever  plus  prompt 
tement  que  je  ne  l’aurois  fait  fans  cela  9  &  je 
m’en  fais  bon  gré;  car  à  peine  a-t-il  été  publié  9 
qu’il  a  paru  fur  la  fcène  phyfiqüe  plufieurs  nou¬ 
veaux  pèfe-liqueurs ,  &  tous  Cônfiruits  par  des 


(*)  Ce  Mémoire  a  été  lu  à  l’Académie  Royale  des 
Sciences  2  le  10  mai  1779, 
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principes  différens.  Quoique  plufieurs  aient  le 
même  objet  à  remplir  ,  qui  eft  de  connoître  les 
qualités  des  liqueurs  fpiritueufes ,  non  rectifiées 
8c  reCtifiées ,  je  ne  dirai  rien  fur  le  mérite  de  ces 
pèfe-liqueurs  :  ils  ne  font  pas  encore  publiés.  Je 
fuis  flatté  d’avoir  ouvert  la  fcène ,  8c  d’être  l’au¬ 
teur  du  conflit  qu’il  y  a  eu  fur  cette  matière. 

Lorfque  j’ai  publié  mon  pèfe-liqueur  ,  j’ai  eu 
intention  de  donner  à  la  phyfique  8c  au  commerce 
un  infiniment  qui  fût  propre  à  connoître  avec  pré- 
cifion  la  quantité  de  liqueur  fpiritueufe  contenue 
dans  les  eaux-de-vie  8c  efprit  de  vin  ;  8c  en  effet 
on  parvient  à  cette  connoiflance ,  autant  que  cela 
eft  néceffaire  pour  le  commerce ,  à  l’aide  de  la 
Table  que  j’ai  publiée  en  même  temps  :  l’un  8c 
l’autre  ont  été  inférés  depuis  dans  la  fécondé  édi¬ 
tion  de  mes  Elémens  de  Pharmacie.  En  conftrui- 
fant  mon  pèfe-liqueur,  8c  en  publiant  ma  Table, 
je  m’étois  apperçu  que  l’un  8c  l’autre  préfentoient 
des  réfultats  différens  de  ceux  auxquels  on  devoit 
s’attendre.  Par  exemple,  on  conçoit  difficilement 
qu’une  liqueur  ,  expofée  à  un  froid  de  quinze  de¬ 
grés  au  deffous  de  la  glace,  8c  enfuite  échauffée 
a  vingt-cinq  degrés  au  deffus  de  la  congélation  , 
donne  toujours  douze  degrés  au  pèfe-liqueur. 

En  recherchant  la  caufe  de  ce  phénomène  fin— 
gulier ,  je  me  fuis  apperçu  qu’il  tient  à  plufieurs 
chofes  qui  concourent  en  même  temps  ; 

i°.  A  la  dilatation  du  pèfe-liqueur  plongé  dans 
les  liqueurs  chaudes,  lequel  diminue  de  pefanteur 
fpécifique  ,  8c  s’enfonce  moins  qu’il  ne  le  feroit , 
fl  fon  volume  n’augmentoit  pas  par  la  chaleur  :  ce 
défaut  eft  commun  à  tous  les  pèfe-liqueurs,  quoi¬ 
qu’il  paroiffe  qu’on  n’y  ait  fait  julqu’à  préfent 
qu’une  attention  affez  légère  ; 
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1°.  A  ce  que  les  liqueurs,  parvenues  à  un  cer¬ 
tain  degré  de  refroidiffeinent,  qui  efl  celui  ou 
elles  approchent  de  leurs  termes  de  congélation, 
ceffent  de  fe  contrarier ,  même  en  éprouvant  un 
plus  grand  froid.  Elles  n*ont  pas  la  pefanteur  fpé- 
cifique  qu’elles  doivent  avoir  proportionnelle¬ 
ment  au  froid  qu’on  leur  fait  éprouver  :  au  con¬ 
traire  ,  elles  augmentent  de  volume  ;  elles  ont 
moins  de  pefanteur  fpécifique  ,  que  lorfqu’elles 
étoient  moins  froides  de  quelques  degrés;  effet 
très-fingulier,  dont  je  donnerai  la  preuve  dans  un 
inflant.  D’un  autre  côté ,  le  pèfe-liqueur  qui  fe 
trouve  refroidi  ,  diminue  de  volume  ,  fk  aug* 
mente  par  conféquent  de  pefanteur  fpécifique  : 
d’où  il  réfulte  une  compenfation  qui  fait  qü’un 
pèfe  -  liqueur  d’une  grandeur  médiocre  ,  mais 
commode  pour  l’ufage  du  commerce,  donne  tou¬ 
jours  le  même  degré,  ou,  à  peu  de  chofe  près, 
le  même.  Cet  effet  qui  efl  une  imperfeélion ,  eft 
commun  à  tous  les  pèfe-liqueurs  quelconques  ^ 
mais  elle  efl  moins  forte  fur  un  pèfe-liqüeur  à  tige 
très-menue ,  tk  à  boule  fort  greffe  ,  dont  les  de¬ 
grés  ont  quatre  pouces  d’étendue  ,  comme  je  l’ai 
obfervé  ;  mais  un  pareil  inflrument  n’efl  nulle¬ 
ment  de  pratique  pour  l’ufage  du  commerce  9 
parce  qu’il  faudroit  que  la  tige  eût  cent  quatre- 
vingts  pouces  de  long,  pour  pouvoir  fervir  dans 
tous  les  cas  où  il  efl  néceffaire  d’en  faire  ufage  ; 

30.  A  ce  que  l’eau ,  parvenue  à  un  certain  degré 
de  froid ,  ne  peut  point ,  tant  qu’elle  efl  fous  fa 
forme  liquide,  fe  refroidir  au-deffous  du  terme 
qui  convient  à  fa  congélation  ,  quelque  grand  que 
foit  le  froid  qu’on  lui  falfe  éprouver  :  c’efl  un  fak 
que  j’ai  encore  découvert  dans  la  fuite  de  mes  ex? 
..  périences  j  * * 

G  ij 
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4°.  A  la  chaleur  qui  s’excite  entre  les  parties 
d’une  liqueur  qui  fe  gèle  ,  chaleur  qui  eft  d’au¬ 
tant  plus  grande,  qu’on  fait  éprouver  à  la  liqueur 
un  plus  grand  froid.  Ce  phénomène  peut  paroitre 
étonnant,  mais  j’en  donnerai  les  preuves  dans  un 
inftant  ; 

50.  A  ce  que  les  liqueurs  fe  contrarient  par  le 
froid  ,  mais  jufqu’à  un  certain  point,  paffé  lequel 
elles  fe  dilatent  par  le  froid  comme  par  la  cha¬ 
leur  ; 

6°.  A  l’air  contenu  dans  l’eau  6c  dans  toutes  les 
liqueurs  fpiritueufes:  fon  union  6c  fon  adhérence 
avec  les  liquides ,  le  mettent  dans  le  cas  d’agir 
d’une  manière  plus  marquée  en  hiver  qu’en  été. 
Dans  cette  première  faifon,il  y  eftcontenu  en  plus 
grande  quantité  :  il  diminue  davantage  la  pefan- 
teur  fpécifique  des  liqueurs. 

Cet  expofé  fait  voir  que ,  pour  fe  procurer  un 
pèfe-liqueur  réellement  bon  6c  comparable,  il  ne 
fuffit  pas  d’avoir  calculé  le  volume  de  liqueur  qu’il 
déplace  ,  ce  qu’il  pèfe  lui-même ,  &c;  il  faut  en¬ 
core  faire  entrer  en  considération  les  obfervations 
dont  je  viens  de  parler  ,  6c  que  peut-être  on  a  né¬ 
gligées.  Que  l’on  calcule  le  jeu  d’un  pèfe-liqueur, 
ou  qu’on  ne  le  calcule  pas ,  il  ne  laide  pas  d’agir 
comme  fi  l’on  avoit  calculé  fa  marche.  Dès  que 
l’on  a  une  méthode  pour  fe  reconnoitre  fans  cal¬ 
cul  ,  le  pèfe-liqueur  eft  tout  aulfi  bon  que  fi  on 
avoit  calculé  6c  pefé  le  volume  de  liqueur  qu’il 
déplace.  Je  crois  que  mon  pèfe-liqueur  eft  dans  le 
cas  dont  je  parle;  je  n’ai  point  calculé  fon  jeu  , 
parce  que  je  ne  fuis  point  géomètre;  j’ai  deux  ter¬ 
mes  fixes  pour  le  confiruire ,  qui  font  aïïujettis  aux 
lo  is  de  la  mécanique.  Serai- je  plus  favant,  quand 
on  me  dira  ;  L’efprit  de  vin  que  vous  éprouves 
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avec  votre  pèfe-liqueur,eftà  l’eau  comme  douze 
eft  à  huit  ;  ou  bien  :  Le  poids  de  votre  pèfe-li- 
queur  eft  au  poids  de  l’efprit  de  vin ,  comme  fix 
eft  à  quatre  ?  Cette  manière  de  s’exprimer  eft  fort 
bonne;  mais  elle  n’apprend  pas  combien  tel  efprit 
devin  contient  d’eau  &  de  liqueur  fpiritueufe,&:c. 
Ces  chofes  ne  peuvent  fe  connoître  que  par  l’ex¬ 
périence,  &  non  par  le  calcul.  Revenons  à  notre 
objet. 

Il  y  a  peu  de  phyftciens  qui  n’aient  examiné  la 
congélation  de  l’eau,  &  les  phénomènes  qui  l’ac¬ 
compagnent.  Il  étoit  difficile  de  croire  qu’il  fût 
poffible  de  faire  de  nouvelles  obfervations.  J’avoue 
que,  fans  les  recherches  que  j’ai  été  obligé  de  faire 
pour  perfeélionner  mon  pèfe-li queur,  je  n’aurois 
peut-être  pas  eu  occafton  de  faire  les  découvertes 
dont  je  vais  rendre  compte. 

On favoit  que  la  glace  qui  commence  a  fondre, 
&:  l’eau  qui  commence  à  geler  ,  ont  le  même  de¬ 
gré  de  froideur;  c’eft  ce  que  beaucoup  de  phyfi- 
ciens  ont  conftaté.  Le  terme  de  la  congélation  eft 
devenu  un  terme  fixe  pour  la  conftruéfion  des 
thermomètres.  Mais  ce  que  l’on  n’avoit  qu’en¬ 
trevu  ,  &  ce  qui  fait  l’objet  d’une  des  découvertes 
contenues  dans  ce  Mémoire,  c’eft  que  de  l’eau  , 
en  fe  gelant ,  produit  d’autant  plus  de  chaleur , 
que  le  froid  qu’on  lui  fait  éprouver  eft  lui-même 
plus  grand.  Un  fécond  phénomène  que  j’ai  oh- 
îervé  ,  &  qui  eft  une  fuite  de  ce  que  nous  venons 
d’expofer ,  mais  qui  n’eft  pas  moins  furprenant  „ 
c’eft  que  de  l’eau  qui  eft  en  train  de  geler ,  6c 
dont  une  portion  eft  même  déjà  gelée  ,  étant  ex- 
pofée  à  un  froid  de  vingt-deux  degrés  au  défions 
de  la  glace  ,  ne  peut  jamais  en  prendre  la  tempé¬ 
rature  3  tant  qu’il  y  en  a  fous  forme  liquide  t  elle 
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ne  peut  enfin  fe  mettre  à  la  température,  que  lorf* 
qu’elle  efl  convertie  en  glace  ,  &  absolument  pri¬ 
vée  de  toutes  portioncules  d’eau  non  gelée,  comme 
s’il  y  avoit  une  correfpondance  entre  les  parties 
de  la  glace  déjà  formée  ,  &  les  parties  de  l’eau 
qui  font  prêtes  à  fe  congeler. 

M.  de  Mairan ,  dans  fa  Differtation  fur  laG lace , 
chapitre  iv  ,  page  123,  fécondé  édition,  rap¬ 
porte  un  fait  analogue  à  celui  dont  il  efb  quefbion, 
&  qu’on  peut  expliquer  au  moyen  de  ce  que  je 
viens  de  dire.  Cet  habile  phyficien  dit  :  «  Prenez 
»  une  bouteille  de  verre,  dont  le  cou  loit  long  8c 
»  étroit;  empliffez -la  d’eau  médiocrement  froide, 
»  jufque  vers  fon  cou  :  faites-y  une  marque  vis-à- 
»  vis  de  la  furface  de  l’eau ,  &  expofez  le  tout  à 
»  la  gelée  :  vous  verrez  l’eau  defeendre  au  delfous. 
>>  de  la  marque  ;  enfuite  elle  s’arrêtera ,  &  demeu- 
»  rera  flationnaire  pendant  quelques  momens  ; 
»  après  quoi  elle  remontera  peu  à  peu  jufqu’à  la 
»  marque,  &  palfera  enfin  au-delà,  plus  ou  moins 
»  par  rapport  à  la  defeente ,  félon  que  le  degré  de 
»  froideur  où  elle  étoit  au  commencement ,  fe 
»  trouvoit  plus  ou  moins  inférieur  à  celui  de  la 
»  congélation  dont  elle  approche  dans  cet  inf- 
»  tant.  » 

A  la  page  *25,  il  dit  encore  :  «  Lorfqu’on  faiê 
»  geler  un  verre  d’eau  tout  plein  ,  la  glace  re- 
*>  monte  fi  fort,  qu’elle  paffe  quelquefois  les  bords 
»  du  verre  de  deux  ou  trois  lignes.  » 

M.  de  Mairan  fait  obferver  que  ce  phénomène 
étoit  déjà  connu  de  beaucoup  de  phyficiens  ,  tels 
que  Frahrcnkeit,  Trewald ,  SLoane ,  MuJJchembroëckx 
Jalabert ,  Michéli ,  &c.  M9  de  Mairan  rapporte 
même,  à  la  page  210  de  fa  Differtation  fur  la \ 
Glaçq  ;  unç  expérience  de  Michéli  3  qu’il  a  répé-v 
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îée,  (c’eft  celle  que  nous  venons  de  citer,)  avec 
cette  différence  cependant ,  que  Michéli  a  intro¬ 
duit  un  thermomètre  dans  fon  vafe  ,  &  qu’il  a 
remarqué  que  l’eau  s’eft  refroidie  de  cinq  degrés 
au  deffous  de  la  glace,  (au  thermomètre  de  Réau - 
mur ,)  &:  que,  lorfqu’elle  fe  gèle,  elle  fait  remon¬ 
ter  le  thermomètre  précifément  au  terme  de  la 
congélation. 

Mais  il  paroît  que  ces  habiles  phyficiens ,  en 
examinant  le  phénomène  dont  il  eft  queftion  , 
n’avoient  envie  de  conftater  que  la  moitié  de  l’ob- 
fervation  ,  qui  eft  que  de  l’eau ,  fans  fe  geler  , 
peut ,  dans  certaines  circonftances ,  fe  refroidir 
beaucoup  au  deffous  du  terme  de  la  congélation, 
parce  qu’ils  n’en  avoient  pas  befoin  davantage 
pour  éclaircir  ce  qu’ils  fe  proposaient  d’expliquer. 
Ils  paroiffent  avoir  entièrement  négligé  de  recon- 
noitre  le  degré  de  chaleur  que  j’ai  obfervé  s’ex¬ 
citer  au  moment  où  l’eau  fe  gèle  :  on  avoit  même 
penfé  que  l’afcenfion  du  thermomètre  venoit  de  la 
preffon  que  la  glace  occaftonnoit  fur  la  boule. 
On  avoit  pareillement  négligé  d’examiner  le  gon¬ 
flement  qui  arrive  à  l’eau  avant  de  fe  geler.  M„ 
de  Mairan  eft  le  feul  des  phyfteiens  dont  nous 
venons  de  parler,  qui  faffe  une  mention  particu¬ 
lière  de  l’augmentation  du  volume  de  l’eau  avant 
fa  congélation.  Mais,  comme  il  n’avoit  pas  en 
vue  ce  dernier  phénomène,  il  a  négligé  à  fon  tour 
de  déterminer  le  degré  de  froideur  où  l’eau  ceffe 
de  fe  condenfer,  ou  plutôt  à  quel  degré  de  cha¬ 
leur  l’eau  refte  ftationnaire  avant  fa  congélation, 
&  dans  quel  inftant  l’eau  augmente  de  volume  ; 
e’eft  ce  qui  m’a  engagé  à  répéter  cette  expérience, 
afin  de  rendre  compte  de  toutes  les  circonftançe& 
qui  raccompagnent,, 
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I.re  Expérience.  Le  7  février  1769 ,  la  tem¬ 
pérature  a  cinq  degrés  au  delfus  de  la  glace ,  j’ai 
pris  un  tube  de  verre  de  huit  lignes  de  diamètre, 
&  de  cinq  pouces  de  long  ;  je  l’ai  fait  tirer  par 
un  bout  à  la  lampe  d’émailleur,  pour  former  un 
tuyau  capillaire  d’une  demi-ligne  de  diamètre, 
&:  de  trois  pouces  de  long;  j’ai  introduit  dans  le 
tube ,  par  l’autre  bout  ,  un  petit  thermomètre  de 
Reaumur ,  de  quatre  pouces  de  long  :  la  boule 
avoit  quatre  lignes  de  diamètre  ,  &  le  tube  étoit 
capillaire.  J’ai  fait  enfermer  le  thermomètre  dans 
ce  tube,  en  fondant  l’ouverture  à  la  lampe  d’é¬ 
mailleur. 

J’ai  rempli  d’eau  le  tube,  en  introduifant  dans 
fon  tuyau  capillaire  un  chalumeau  de  verre  rempli 
d’eau  ,  qui  avoit  lui-meme  un  tuyau  encore  plus 
capillaire  ;  j’ai  mis  une  foie  très-fine  fur  le  tuyau 
capillaire  de  ce  tube,  pour  marquer  la  hauteur  de 
l’eau  ;  j’ai  plongé  cet  appareil  dans  de  la  glace 
pilée  :  je  faifois  defcendre  le  fil  à  mefure  que  le 
froid  faifoit  bailler  la  furface  de  l’eau ,  &  j’obfer- 
vois  la  hauteur  du  thermomètre.  L’eau  a  ceffé  de 
fe  condenfer,  lorfque  le  thermomètre  indiquoit 
dix  degrés  au  deffus  du  terme  de  la  glace  ;  &  elle 
a  commencé  à  augmenter  de  volume,  lorfque  le 
thermomètre  étoit  à  quatre  degrés  au  deffus  de 
la  congélation.  Enfin  ,  lorfque  le  thermomètre 
s’elf  fixé  au  terme  de  la  congélation,  l’augmen¬ 
tation  du  volume  de  l’eau  étoit  de  deux  lignes  au 
delfus  de  l’endroit  où  elle  s’étoit  fixée.  Lorfque 
je  tirois  le  tube  hors  de  la  glace ,  &  que  je  ré¬ 
chauffais  un  peu  entre  les  mains ,  je  voyois  l’eau 
bailfer  fur  le  champ  un  pçu  au  deffous  du  fil  ;  & 
die  y  étoit  Actionnaire  ,  jufqu’à  ce  que  le  thçr* 
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-  momètre  fût  remonté  à  dix  degrés  au  deffus  du 
terme  de  la  glace.  Elle  s’élevoit  au  deffus  du  fil  9 
lorfque  la  chaleur  continuoit  d’agir. 

J’ai  répété  cette  expérience  au  moins  douze 
fois  de  fuite  :  je  n’ai  pas  apperçu  la  moindre  diffé¬ 
rence.  Quelquefois  j’ajoutois  un  peu  de  fel  marin 
fur  la  glace.  Lorfque  le  thermomètre  étoit  des¬ 
cendu  au  terme  de  la  congélation,  l’eau  fe  geloit 
fur  le  champ;  &  elle  augmentoit  tellement  de 
volume ,  qu’en  moins  d’un  inflant  elle  remplif- 
foit  totalement  le  tuyau  capillaire  du  tube. 

Lorfqu’on  fait  cette  expérience  à  la  tempéra¬ 
ture  dont  nous  venons  de  parler,  il  convient  de 
prendre  garde  aux  bulles  d’air  qui  fe  dégagent  de 
l’eau  pendant  qu’elle  fe  refroidit  :  ces  bulles  em¬ 
pêchent  d’obferver  exactement  la  véritable  hau¬ 
teur  de  l’eau.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient* 
j’ai  employé  de  l’eau  que  j’avois  fait  chauffer  au¬ 
paravant  prefque  jufqu’à  l’ébullition. 

Dans  une  femblable  expérience  ,  j’ai  employé 
de  l’eau  de  puits ,  qui  avoit  dix  degrés  de  chaleur 
au  deffus  de  la  glace.  J’avois  marqué  fur  le  tube 
la  hauteur  de  l’eau  :  elle  n’a  pas  laiffé  dégager  de 
bulles  d’air,  &  elle  n’a  abfolument  point  diminué 
de  volume.  Etant  plongée  dans  la  glace ,  elle  a 
au  contraire  augmenté  de  volume ,  dès  que  le 
thermomètre  a  defcendu  de  quatre  degrés.  Il  fe 
trouvoit  par  conféquent  encore  à  fix  degrés  au 
deffus  du  terme  de  la  glace. 

Voilà  ,  comme  on  voit,  des  phénomènes  bien 
Singuliers  ,  &  qui  font  bien  confians.  L’eau  ceffe 
de  fe  contraéler  &  de  diminuer  de  volume,  lors¬ 
qu’elle  a  dix  degrés  de  chaleur  au  deffus  du  terme 
de  la  glace;  fk,  au  lieu  de  diminuer  de  volume 
en  éprouvant  un  plus  grand  froid  ,  elle  augmente 
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au  contraire  comme  Si  on  l’échauffoit,  même  lors¬ 
qu’elle  a  encore  quatre  degrés  de  chaleur  au  deS- 
lus  du  terme  de  la  congélation.  J’aurois  de  la  peine 
à  croire  ce  phénomène,  li  je  ne  Pavois  obServé 
un  aufïi  grand  nombre  de  fois.  Ce  degré  eft  pré- 
cifément  celui  des  Souterrains  :  d’où  je  conclus 
qu’il  pourroit  fe  faire  qu’il  tienne  à  tout  le  Syftême 
hydroflatique  delà  nature;  &:  peut-être  eft-il  la 
caufe  de  quelques  grands  effets  que  nous  ne  con- 
noiffons  pas  encore,  mais  que  le  haSard  &:  les  cir- 
conftances  feront  découvrir.  Au  refte,  il  eft  bien 
lingulier  que  le  degré  de  chaleur  qui  règne  dans 
l’intérieur  de  la  terre ,  Soit  précisément  celui  où 
les  parties  intégrantes  de  l’eau  paroiffent  être  dans 
une  Sorte  de  repos  &  de  tranquillité  ,  &  le  Seul 
point  où  l’eau  Soit  condenSée  Sons  le  plus  petit 
volume,  &  de  manière  à  occuper  dans  l’intérieur 
de  la  terre  le  moins  de  place  poffible.  On  peut 
concevoir  que  ,  lorSque  l’eau  eft  réduite  à  huit  ou 
dix  degrés  au  deffus  de  Sa  congélation,  Ses  parties 
intégrantes  Sont ,  les  unes  envers  les  autres ,  diS- 
poSées  comme  Sont  celles  de  l’eau  prête  à  Se  ge¬ 
ler  :  il  n’y  a  de  différence  que  du  plus  au  moins. 
Or  on  Sait  que  de  l’eau  refroidie  au  point  de  Sa 
congélation,  augmente  de  volume  en  Se  gelant; 
il  doit  donc  en  être  de  même  de  celle  qui  eft  à  la 
température  de  huit  à  dix  degrés  ;  elle  doit  donc 
de  même  augmenter  de  volume ,  fi  on  PexpoSe  à 
une  température  plus  froide  que  celle  qu’elle  a 
déjà. 

Il  y  a  long  -  temps  que  je  m’étois  apperçu  r 
dansplufieurs  expériences,  qu’il  y  aune  différence 
entre  de  l’eau  examinée  en  hiver  ,  &  cette  même 
eau  prife  &  examinée  en  été.  L’eau,  pendant  l’hi-. 
yer,  Soit  qu’il  gèle  ou  qu’il  ne  gèle  pas  5  1  aille 
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dégager,  lorfqu’on  la  fait  chauffer  ,  une  quantité 
eonfidérable  de  bulles  d’air  :  l’eau ,  prife  en  été  , 
femble  au  contraire  être  purgée  de  cet  air ,  du 
moins  il  ne  s’en  dégage  pas,  à  beaucoup  près, 
une  auffi  grande  quantité.  Si  la  température  eût  été 
plus  froide  quand  il  me  vint  en  idée  de  répéter 
ces  expériences,  j’aurois  cherché  à  reconnoitre  fi, 
en  procurant  à  l’eau  qui  a  dix  degrés  de  chaleur, 
cinq  degrés  de  froid ,  je  ne  l’aurois  pas  fait  aug-* 
menter  de  volume  autant  qu’en  l’échauffant  de 
cinq  degrés,  &  fuivre  ces  effets  pour  voir  jufqu’à 
quel  point  ils  ont  lieu,  &  dans  quelle  progrefîion; 
mais  ces  expériences  ne  font  bonnes  à  faire  qu’en 
hiver  :  en  été,  l’eau  eft  trop  purgée  d’air  ,  &  les 
effets  dont  nous  parlons  font  trop  peu  fenfibles  , 
quoiqu’ils  aient  également  lieu. 

L’eau  de  rivière,  examinée  en  hiver,  dans  une 
température  de  cinq  degrés  au  deffus  de  zéro  , 
refroidie  au  terme  de  la  glace ,  &  échauffée  fuc- 
ceffivement  jufqu’à  vingt-cinq  degrés  au  deffus  du 
terme  de  la  congélation,  donne  toujours  dix  de¬ 
grés  à  mon  pèfe-liqueur. 

J’ai  répété  cette  expérience  le  6  mai  1769,  la 
température  du  lieu  à  treize  degrés  au  deffus  de  la 
congélation.  J’ai  obfervé  que  de  l’eau  refroidie 
par  de  la  glace  au  terme  de  la  congélation  ,  & 
échauffée  fuccefîivement  jufqu’à  vingt  degrés  au 
deffus  de  la  glace,  donne  toujours  dix  degrés  à 
mon  pèfe  -  liqueur;  &  elle  donne  dix  degrés  un 
quart,  îorfqu’eîle  eft  échauffée  à  vingt-cinq  de¬ 
grés  ;  enfin  elle  donne  onze  degrés  &  demi ,  lors¬ 
qu'elle  eft  échauffée  à  trente  degrés  au  deffus  de 
|a  glace. 

J’ai  obfervé  les  mêmes  différences ,  mais  în- 
verfes  5  en  répétant  avec  dçs  liqueurs  Ipiritueufes, 
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les  principales  expériences  qui  font  rapportées 
dans  ma  Table;  c’efl-à-dire  que  la  liqueur  qui, 
étant  refroidie  depuis  quinze  degrés  au  deffous 
de  la  glace,  &  enfuite  échauffée  à  vingt-cinq  de¬ 
grés  au  deffus  du  terme  de  la  congélation,  don- 
noit  toujours,  en  hiver,  douze  degrés  à  mon  pèfe- 
liqueur,  n’a  donné  ,  le  6  mai  1769,  (la  tempéra¬ 
ture  à  treize  degrés  au  deffus  de  zéro ,  )  que  onze 
degrés  trois  quarts  au  même  pèfe-liqueur. 

Ces  effets  doivent  être  attribués  à  une  défec- 
tuofité  de  mon  pèfe-liqueur;  mais  fon  jeu  n’étant 
point  différent  de  celui  des  autres  pèfe-liqueurs  , 
puifque,  lorfqu’on  le  fait  agir,  il  déplace  comme 
eux  un  volume  de  liquide  égal  à  fon  poids  ,  il 
doit  s’enfuivre  que  tous  les  pèfe-liqueurs  qu’on 
a  faits  jufqu’à  préfent  font  également  défeélueux, 
ayant  néceffairement  les  mêmes  défauts.  Cepen¬ 
dant  j’ofe  croire  avoir  reélifié  dans  le  mien  ,  en 
grande  partie  ,  ceux  qui  peuvent  venir  de  ces  dif¬ 
férentes  caufes,  au  moyen  de  la  Table  que  j’ai 
donnée  en  même  temps  que  j’ai  publié  mon  pèfe- 
liqueur  ,  laquelle  contient  les  réfultats  des  princi¬ 
pales  expériences  que  j’ai  faites  fur  cette  ma¬ 
tière. 

Au  relie ,  je  prie  qu’on  ne  précipite  point  fon 
jugement  fur  ces  effets  différens ,  &  qu’on  ne  les 
attribue  point  à  ce  que  l’efprit  de  vin,  dans  cette 
dernière  expérience  ,  étoit  moins  bon,  ni  à  autre 
chofe  femblable.  J’ofe  dire  avoir  pris  toutes  les 
précautions  pour  n’être  point  induit  en  erreur  :  en 
un  mot,  je  demande  qu’011  répète  mes  expérien¬ 
ces  avant  de  les  contredire,  &  qu’on  ne  cherche 
pas  à  les  deviner. 

Ces  différences  tiennent  fans  doute  à  de  gran¬ 
des  caufes  dépendantes  de  tout  le  fyftême  hydrof* 
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fcatique  de  la  nature  ,  6c  qu’il  feroit  très-intëref- 
fant  de  découvrir.  Jufqu’à  préfent,  on  avoit  tou¬ 
jours  confidéré  la  température  des  fouterrains  , 
comme  étant  la  même  dans  toutes  les  faifons  :  cela 
peut  être  à  l’égard  de  l’air.  Je  ne  nie  point  ce  que 
l’on  a  avancé  à  ce  fujet ,  ne  l’ayant  point  vérifié* 
Mais  ce  que  je  viens  d’obferver,  6c  que  j’ai  conf- 
taté  par  des  expériences,  c’eft  qu’il  n’en  eft  pas 
de  même  à  l’égard  des  eaux  fouterraines.  Je 
trouve  qu’elles  ont  pendant  l’hiver  dix  degrés  de 
chaleur  au  deffus  du  terme  de  la  glace  ,  6c  que  , 
dans  cet  état ,  elles  occupent  le  moins  d’efpace 
pofîible.  Pendant  l’été,  6c  même  lorfque  le  ther¬ 
momètre  n’eft  qu’à  treize  degrés  au  defîus  de  zéro, 
je  trouve  ces  mêmes  eaux  fbuterraines  feulement 
à  huit  degrés  au  deflus  de  la  congélation  :  c’eft 
aufli  le  terme  où,  dans  cette  faifon ,  elles  occu¬ 
pent  le  moins  de  volume.  Un  plus  grand  froid 
artificiel  ne  les  condenfe  point  davantage  :  l’eau  , 
dans  l’intérieur  de  la  terre ,  eft  donc  réduite  à  oc¬ 
cuper  le  moins  d’efpace  pofîible  ,  foit  en  hiver  , 
foit  en  été. 

Les  phyficiens  qui  ont  examiné  les  phénomènes 
de  la  congélation,  n’ont  fait  qu’une  attention  bien 
légère  à  cet  inftant  où  l’eau  eft  dans  une  inaélion 
apparente,  6c  à  celui  qui  le  fuit,  où  elle  augmente 
de  volume  avant  la  congélation.  Ils  paffent  tout 
de  fuite  à  l’explication  des  phénomènes  de  la  con¬ 
gélation  ,  6c  à  déduire  les  caufes  de  l’augmenta¬ 
tion  du  volume  de  l’eau,  mais  dans  l’état  de  glace, 
6c  non  dans  l’état  de  liquidité.  La  plupart  des 
phyficiens  attribuent  le  gonflement  de  l’eau  avant 
fa  congélation  ,  6c  l’augmentation  du  volume  de 
la  glace ,  à  l’air  qui  fe  dégage.  M.  Muffcfiembroëck 
attribue  ces  effets  à  quelque  çhofe  qui  eft  indé- 
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pendant  de  l’abfence  du  feu.  Il  craint  de  s’expli¬ 
quer  fur  la  nature  de  ce  quelque  chofe.  M,  de  Mai - 
ran  y  page  126,  attribue  ces  effets  à  trois  caufes, 
i°.  aux  bulles  d’air,  20.  au  dérangement  des 
parties  intégrantes  de  l’eau  ,  30.  au  nouvel  arran¬ 
gement  qui  fe  fait.  Pour  acquérir  de  nouvelles  lu¬ 
mières  fur  cette  matière,  j’ai  cru  devoir  confidé-1 
rer,  les  uns  après  les  autres,  les  phénomènes  quë 
l’eau  préfente  avant  8c  pendant  fa  congélation* 
Nous  verrons  que  l’augmentation  de  volume 
qu’elle  acquiert  en  éprouvant  un  froid  qui  ap¬ 
proche  du  terme  de  la  congélation,  vient  d’un 
mouvement  qui  s’excite  entre  fes  parties  inté¬ 
grantes,  qui  prennent  entr’elles  un  nouvel  arran¬ 
gement.  Ce  mouvement  produit  de  la  chaleur  ; 
ëc  cette  chaleur  eft  d’autant  plus  grande ,  que  le 
froid  qu’on  fait  éprouver  à  l’eau  eft  lui-méme 
plus  grand;  c’eft  ce  que  je  vais  démontrer  par 
l’expérience  fuivante* 

IIe.  Expérience.  La  température  du  lieu  étant 
à  cinq  degrés  au  deffus  de  la  glace. 

J’ai  mêlé  dix  livres  de  glace  pilée  avec  dix  li¬ 
vres  de  fel  marin  :  ce  mélange  a  produit  un  froid 
de  dix-huit  degrés  au  deffous  de  la  glace.  J’ai 
plongé  dans  ce  mélange  un  bocal  de  verre ,  de 
deux  pouces  8c  demi  de  diamètre,  8c  de  cinq  pou¬ 
ces  de  haut;  j’y  ai  mis  de  l’eau  jufqu’à  la  hauteur 
de  trois  pouces  8c  demi  ;  j’y  ai  plongé  un  ther¬ 
momètre;  8c,  dans  le  mélange  de  fel  8c  de  glace, 
j’ai  plongé  un  femblable  thermomètre.  Celui  qui 
étoit  dans  l’eau  du  bocal,  a  defeendu  à  un  degré 
au  deffous  de  la  congélation ,  dans  l’efpace  de 
quelques  minutes  :  alors  l’eau  a  commencé  à  fe 
geler;  8c  le  thermomètre  a  remonté  d’un  demi- 
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degré.  Il  s’eft  fixé  enfin  un  peu  au  deffous  de  la 
congélation  :  il  y  eft  refté  pendant  cinq  quarts 
d’heures  qu’a  duré  l’expérience,  qui  a  été  le  temps 
qu’il  a  fallu  pour  que  l’eau  fe  gelât  complète¬ 
ment.  L’eau  de  ce  vafe  s’eft  gelée  ,  couches  par 
couches,  autour  :  la  glace  s’y  efl  appliquée  circu- 
lairement  d’une  manière  très-compaéle.  J’avois 
foin  de  remuer  fouvent  le  thermomètre,  tant  qu’il 
y  a  eu  pofîibilité  ;  mais  enfin  je  l’ai  laiffé  engagé 
dans  la  glace.  Tant  qu’il  y  a  eu  une  feule  goutte 
d’eau  dans  l’état  de  liquidité,  le  thermomètre  n’a 
jamais  pu  fe  mettre  à  la  température  de  celui  du 
bain  ;  mais ,  lorfque  l’eau  a  été  entièrement  ge¬ 
lée,  il  a  defcendu  de  huit  degrés  en  deux  minu¬ 
tes  :  pour  lors  il  s’eft  trouvé  à  la  température  du 
bain  qui  n’avoit  plus  que  huit  degrés  au  deffous 
de  la  glace  ,  parce  qu’il  s’étoit  échauffé  fuccefli- 
vement ,  pendant  les  cinq  quarts  d’heures  qu’a 
duré  l’expérience.  Je  l’ai  répétée  plufieurs  fois , 

plufieurs  jours  de  fuite  :  j’ai  eu  conftamment 
le  même  réfultat. 

D  ans  une  femblable  expérience ,  j’ai  laiffé  le 
thermomètre  tranquille  fans  le  remuer  :  il  s’eft 
engagé  promptement  dans  la  glace.  Lorfqu’il  l’a 
été  ,  j’ai  tiré  le  bocal  du  bain ,  avant  que  l’eau 
qu’il  contenoit  fût  entièrement  gelée.  J’ai  effuyé 
l’extérieur  du  bocal ,  pour  emporter  le  fel  qui 
étoit  autour  ;  j’ai  égoutté  la  portion  d’eau  de  l’in¬ 
térieur  du  bocal  qui  n’étoit  pas  encore  gelée  ; 
&  auftitôt  le  thermomètre  a  defcendu  de  trois 
degrés  en  quelques  minutes,  quoique  le  bocal  fe 
trouvât  alors  dans  l’air  dont  la  température  étoit 
de  cinq  degrés  au  deffus  de  la  congélation.  Il  y 
avoit  donc  dans  la  glace  un  fonds  de  froid  en 
ïéferve ,  qui  attendoit  de  n’être  plus  contre-ba» 
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lancé  par  de  l’eau  dans  l’etat  de  liquidité ,  pouf 
agir  comme  froid. 

Il  eft  bien  vifible  par  cette  expérience ,  que  le 
froid  excite  du  mouvement ,  &c  que  ce  mouve¬ 
ment  excite  de  la  chaleur  entre  les  parties  de  l’eau 
qui  va  fe  geler,  puifque,  quel  que  foit  le  degré  de 
refroidiffement  auquel  on  l’expofev  elle  ne  peut 
jamais  fe  mettre  à  la  température  du  bain ,  tant 
qu’elle  conferve  de  la  liquidité.  Je  voulus  m’affu- 
rer  li  la  glace  qui  eft  formée  peut  prendre  la  tem¬ 
pérature  du  bain ,  lorfqu’elle  eft  touchée  par  de 
i  l’eau  en  train  de  fe  geler  :  j’ai ,  en  conféquence, 
fait  l’expérience  fuivante. 

IIIe.  Expérience.  Le  25  février  1769  ,  la 
température  à  cinq  degrés  au  defîus  de  la  glace. 

J’ai  mêlé  quatre  livres  de  glace  pilée  avec  qua¬ 
tre  livres  de  fel  ammoniac  en  poudre  :  ce  mélange 
a  produit  un  froid  de  quinze  degrés  au  deffous  de  la 
glace  (*).  Dans  ce  bain ,  j’ai  plongé  un  gobelet 


(*)  J’avois  employé  du  fel  ammoniac  dans  cette  ex¬ 
périence,  dans  l’efpérance  qu’il  produiroit  un  plus  grand 
froid  que  le  fel  marin  :  j’ai  été  trompé  dans  mon  attente; 
mais  aufîï  celui  qu’il  produit  eft  plus  durable.  Je  croyois 
devoir  attribuer  cette  moindre  quantité  de  froid, à  de  mau- 
vaifes  proportions  de  glace  &  de  fel  ammoniac  que  j’avois 
employé  ;  en  conféquence ,  j’ai  fait  les  expériences  fui- 
vantes ,  pour  connoître  les  meilleures  proportions. 

Deux  onces  de  glace  pilée ,  Ôt  quatre  gros  de  fel  am¬ 
moniac  ,  ont  fait  descendre  le  thermomètre  à  douze  degrés 
au  deffous  de  la  glace. 

Deux  onces  de  glace  pilée ,  &  une  once  de  fel  ammo¬ 
niac  ,  ont  produit  le  même  degré  de  froid. 

Deux  onces  de  glace  pilée ,  Ôt  deux  onces  de  fel  ammo¬ 
niac  ,  ont  fait  bailler  un  thermomètre  à  quinze  degrés  au 
deffous  de  la  glace» 
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de  deux  pouces  8c  demi  de  haut,  8c  de  deux  pou- 
ces  neuf  lignes  de  diamètre  ;  je  Pai  rempli  d’eau*. 
Dans  ce  gobelet,  j’ai  plongé  deux  thermomètres» 
l’un  étoit  placé  au  bord  ,  8c  l’autre  au  centre. 

Dans  Pefpace  de  quelques  minutes  ,  les  deux 
thermomètres  font  defcendus  à  un  degré  au  def- 
fous  de  la  glace  ;  mais ,  un  infîant  après ,  ils  ont 
remonté  tous  les  deux  d’un  demi-degré  ,  8c  ils 
font  reliés  fixés.  Dans  Pefpace  d’une  heure  8c  de¬ 
mie  ,  Peau  s’efl  gelée  tout  autour ,  de  huit  lignes 
d’épaifleur.  La  moitié  du  diamètre  de  la  boule  du 
thermomètre  placé  au  bord ,  s’efl  engagée  dans  la 
glace  :  il  a  defcendu  de  trois  degrés  au  defîous  du 
terme  de  la  congélation.  L’autre  fegment  de  la 
boule  du  thermomètre  fe  trouvoit  plongé  dans 
l’eau  encore  liquide.  Le  thermomètre  placé  au 
centre ,  n’indiquoit  toujours  qu’un  demi-degré  au 
defîous  de  la  glace  :  le  bain  pour  lors  avoit  treize 
degrés  de  froid  au  deffous  de  la  congélation, 

Lorfque  le  thermomètre  placé  au  bord ,  a  été 
entièrement  couvert  8c  pris  dans  la  glace ,  il  efê 
defcendu  au  feptième  degré  au  defîous  de  la  con¬ 
gélation,  tandis  que  l’autre  refloit  toujours  à  un 
demi-degré  au  defîous  de  la  glace.  Lorfque  Peau 
a  été  entièrement  gelée ,  les  deux  thermomètres 
fe  font  mis  à  la  température  du  bain  ;  mais  celui 
du  bord  s’y  efî  mis  le  premier. 

Il  efî  vifible ,  par  cette  expérience  ,  que  la  cha¬ 
leur  qui  s’excite  par  le  mouvement  que  produit  le 

Deux  onces  de  glace  pilée ,  &  trois  onces  de  fel  ara* 
snoniac,ont  produit  un  froid  de  douze  degrés  au  deffous 
de  la  glace. 

Quatre  livres  de  fel  ammoniac  feul,  diffous  dans  de 
l’eau  à  la  température  du  lieu  ,  ont  produit  un  froid  de 
onze  degrés  au  deffous  de  la  glace. 
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froid  entre  les  parties  de  l’eau  qui  fe  gèle,  fe  com¬ 
munique  à  la  glace  déjà  formée ,  &  l’empêche  de 
prendre  la  température  du  bain.  J’ai  voulu  voir  fi', 
en  procurant  à  l’eau  un  plus  grand  froid ,  elle  fui- 
vroit  la  meme  marche;  &  j’ai  conftamment  ob- 
fervé  la  meme  chofe ,  comme  on  va  le  voir  par 
l’expérience  fuivante. 

IVe.  Expérience.  Dans  le  bain  de  glace  & 
de  fel  ammoniac  dont  nous  venons  de  parler  , 
j’ai  plongé  un  vafe  rempli  de  dix  onces  de  glace 
pilée  ;  & ,  dans  un  petit  matras ,  j’ai  mis  cinq  on¬ 
ces  d’efprit  de  nitre  fumant  :  lorfqu’ils  ont  tous 
deux  été  refroidis  à  quinze  degrés  au  delïous  de 
la  glace ,  j’ai  verfé  l’acide  nitreux  fur  cette  glace  ; 
la  glace  efi  prefque  toute  entrée  en  fufion  en  qua¬ 
tre  minutes.  Ce  mélange  a  produit  un  froid  de 
vingt- deux  degrés,  en  tout,  au  defîous  de  la 
glace. 

J’avois  plongé  dans  ce  mélange  d’efprit  de  nitre 
de  glace  un  bocal,  rempli  d’eau  refroidie  au 
terme  de  la  glace  ,  dans  laquelle  j’ai  plongé  un 
thermomètre  ;  il  a  defcendu  à.  un  demi-degré  au 
defîous  de  la  glace  ,  &  il  y  eft  refté  fixé  tant  qu’il 
y  a  eu  de  l’eau  qui  n’étoit  pas  gelée. 

Toutes  ces  expériences  prouvent  bien  que  l’eau , 
tant  qu’elle  eft  liquide,  ne  peut  point  prendre  la 
température  d’un  bain  très-froid  auquel  on  l’ex- 
pofe.  Mais  comment  faire  accorder  ce  fait  avec 
les  expériences  de  plufieurs  phyfîciens  qui  ont 
obfervé ,  comme  je  l’ai  fait  aufli  moi-même  un 
grand  nombre  de  fois ,  que  l’eau  peut  fe  refroidir, 
6c  laitier  defcendre  un  thermomètre  qui  y  eft 
plongé ,  à  dix ,  même  quinze  degrés  au  defîous 
de  la  glace  ,  fans  fe. geler  ? 
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On  trouvera  la  folütion  de  cette  contradiction, 
apparente  dans  l’examen  des  circonftances  qui  ont 
accompagné  les  expériences  faites  par  les  phyft- 
ciens  dont  nous  venons  de  parler. 

Ces  phyficiens  ont  tous  obfervé  que ,  pour  que 
ce  phénomène  ait  lieu  ,  il  faut  que  l’eau  foit  dans 
une  tranquillité  parfaite ,  6 1  que  toutes  fes  parties 
intégrantes  foient  dans  un  plein  repos  les  unes  à 
l’égard  des  autres  :  c’eft  cet  état  que  M.  de  Mairan 
appelle  repos  de  majje.  Mais  le  moindre  ébranle¬ 
ment  fuffit  pour  interrompre  ce  repos ,  &  auilitôt 
l’eau  fe  congèle  en  moins  d’une  fécondé ,  en  fai- 
fant  remonter  le  thermomètre,  qui  relie  fixé  un 
peu  au  deffous  du  terme  de  la  congélation ,  tant 
qu’il  y  a  encore  quelques  portions  d’eau  qui  ne 
font  pas  gelées.  Dès  que  l’eau  eft  entièrement 
gelée ,  le  thermomètre  defcend  à  la  température 
du  froid  naturel  qui  règne  dans  le  lieu  où  l’on  fait 
l’expérience  :  or ,  on  fent  bien  que  cette  tranquil¬ 
lité  parfaite  de  l’eau  ne  peut  avoir  lieu  que  par  un 
froid  naturel ,  qu’elle  eft  trop  difficile  à  fe  pro* 
curer  dans  des  refroidiffemens  artificiels  où  il  y  a 
toujours  du  mouvement,  quand  ce  ne  feroit  que 
celui  qu’occaftonnent  les  fels  &  la  glace  en  fe 
fondant. 

En  employant ,  au  lieu  d’eau  fimple ,  des  mé^ 
langes  d’eau  &  d’efprit  de  vin,  pour  les  foumettre 
aux  mêmes  expériences,  j’ai  remarqué  que  ces 
mélanges  font  fufceptibles  de  fe  refroidir  beau¬ 
coup  au  deffous  de  la  glace ,  fans  fe  geler  ;  mais* 
lorfque  le  froid  eft  parvenu  à  un  certain  point ,  il 
s’excite ,  comme  dans  les  expériences  précédâ¬ 
tes  ,  un  mouvement  entre  les  parties  du  liquide  , 
qui  produit  d’autant  plus  de  chaleur ,  que  le  mé¬ 
lange  eft  plus  difficile  à  fe  geler  :  il  fait  élever , 
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au  moment  de  fa  congélation  ,  le  thermomètre 
d’autant  plus, qu’il  étoit  defcendu  davantage  dans 
les  premiers  indans, 

Ve.  Expérience.  Le  7  février  1769 ,  la  tem¬ 
pérature  du  lieu  à  cinq  degrés  au  delfus  de  la 
glace  ,  j’ai  fait  un  mélange  de  dix  livres  de  glace 
pilée ,  &:  d’autant  de  fel  marin  :  il  a  produit  vingt 
degrés  de  froid  au  deffous  de  la  glace.  J’ai  plongé 
dans  ce  mélange  cinq  bouteilles  numérotées  I  , 
ÏI,  III ,  IV  &  V  :  chacune  contenoit  un  thermo¬ 
mètre  à  efprit  de  vin  ;  il  y  avoit  dans  le  bain  de 
glace  &  de  fel  un  femblable  thermomètre  :  ces  fix 
thermomètres  avoient  exactement  la  meme  mar¬ 
che. 

Dans  la  bouteille  n°.  I,  j’ai  mis  un  mélange 
de  trente  onces  d’eau ,  &  de  deux  onces  d’efprit 
de  vin. 

D  ans  la  bouteille  n°.  II,  j’ai  mis  un  mélange 
de  vingt-huit  onces  d’eau  ,  &  de  quatre  onces 
d’efprit  de  vin. 

Dans  la  bouteille  n°.  III,  j’ai  mis  un  mélange 
de  vingt-lix  onces  d’eau ,  &  de  fix  onces  d’efprit 
de  vin. 

D  ans  la  bouteille  n°.  IV,  j’ai  mis  un  mélange 
de  vingt-quatre  onces  d’eau  ,  &  de  huit  onces 
d’efprit  de  vin. 

Enfin  j’ai  mis  dans  la  bouteille  n°.  V,  de  l’ef- 
prit  de  vin  pur,  qui  donne  ,  au  terme  de  la  glace, 
trente-fept  degrés  à  mon  pèfe-liqueur. 

Toutes  ces  bouteilles  ont  réchauffé  le  bain  de 
cinq  degrés  :  un  quart  d’heure  après  ,  il  n’avoit 
plus  que  quinze  degrés  de  froid  au  deffous  de  la 
glace.  J’ai  fait  durer  &;  j’ai  fuivi  cette  expérience 
pendant  une  demi-heure  ;  au  bout  de  ce  temps , 
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le  thermomètre  plongé  dans  le  bain  ,  indiquoit 
encore  huit  degrés  de  froid  au  défions  de  la  glace,, 
Voici  ce  qui  eft  arrivé. 

Le  thermomètre  plongé  dans  la  liqueur  de  la 
bouteille  n°.  I  ,  au  lieu  de  fuivre  la  marche  de 
celui  du  bain ,  n’a  pu  defcendre  qu’à  cinq  degrés 
au  deflbus  de  la  glace..  En  moins  d’un  quart 
d’heure  ,  la  liqueur  a  commencé  à  fe  geler  ;  &  „ 
fur  le  champ  ,  le  thermomètre  a  remonté  de  trois 
degrés  :  il  efi  redefcendu  un  peu  pour  fe  fixer  à 
trois  degrés  au-defious  de  la  glace  ;  &  il  y  eft  refié 
pendant  une  heure  &£  demie.  La  glace  qui  s’eft 
formée  ,  étoit  allez  compare  autour  de  la  bou¬ 
teille  :  le  centre  étoit  neigeux  ,  &  mêlé  d’un  peu 
de  liqueur. 

Le  thermomètre  plongé  dans  la  bouteille  n°,  II 3 
a  defcendu  à  huit  degrés  au  defibus  de  la  glace  :  la 
liqueur  a  commencé  à  fe  geler  ;  &  le  thermomè¬ 
tre  a  remonté  de  quatre  degrés ,  &  s’efi  fixé  pour 
toujours  à  cinq  degrés  au  defibus  du  terme  de  la 
glace.  La  glace  qui  étoit  autour  de  la  bouteille  9 
étoit  allez  compaêfe  :  le  centre  étoit  neigeux  ,  êc 
mêlé  d’un  peu  de  liqueur  qui  n’a  pas  gelé. 

Le  thermomètre  plongé  dans  la  liqueur  de  la 
bouteille  n°.  III  ,  a  defcendu  à  dix  degrés  au 
defibus  de  la  glace.  La  liqueur  a  commencé  à  fe 
geler  ;  &  le  thermomètre  a  remonté  de  trois  de¬ 
grés  :  il  s’efi  fixé  à  fept  degrés  au  defibus  de  zéro. 
La  glace  étoit  moins  compaêle  que  les  précé¬ 
dentes. 

Le  thermomètre  plongé  dans  la  bouteille 
n°.IV,  a  defcendu,  en  dix  minutes,  à  onze  degrés 
au  defibus  de  la  glace  :  il  a  été  ftationnaire  pen¬ 
dant  un  quart  d’heure  ;  enfuite  il  a  remonté ,  & 
s’eft  fixé  à  neuf  degrés  au  dçfîbus  de  la  glace* 
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Enfin  le  thermomètre  plongé  dans  la  bou¬ 
teille  n°.  V,  efi  defcendu  à  quinze  degrés ,  dans 
l’efpace  de  cinq  à  fix  minutes  ;  &  il  a  fuivi  exac¬ 
tement  la  même  marche  que  celui  qui  étoit  plongé 
dans  le  bain. 

Il  réfulte  de  ces  expériences,  i°.  que  ces  li¬ 
queurs  prennent  d’autant  mieux  la  température 
du  bain ,  qu’elles  font  moins  gelables  ;  &:  vice 
versa . 

2°.  Les  degrés  indiqués  par  le  thermomètre  , 
au  moment  de  la  congélation  de  ces  liqueur  , 
font  bien  les  degrés  où  elles  font  fufceptibles  de 
fe  geler,  mais  c’efi  lorfqu’elles  éprouvent  quelque 
degré  de  froid  de  plus  ;  car  ayant  expofé  ces  li¬ 
queurs  feulement  au  degré  de  froid  qu’elles  ont 
indiqué  chacune  pendant  leur  congélation  ,  au¬ 
cune  n’a  gelé,  comme  de  l’eau  expofée  dans  de 
la  glace  fondante  ne  peut  jamais  fe  geler. 

30.  Toutes  ces  expériences  prouvent  bien  qu’iî 
s’excite  de  la  chaleur  pendant  la  congélation  de 
l’eau,  puifque  les  thermomètres  plongés  dans  ces 
liqueurs  ont  d’abord  baififé  au  déifions  du  terme 
où  elles  fe  gèlent ,  &  qu’aulîitôt  qu’elles  com¬ 
mencent  à  fe  geler,  elles  font  remonter  les  ther¬ 
momètres  de  plufieurs  degrés. 

4°.  On  doit  remarquer  que  le  terme  de  la  con¬ 
gélation  n’efi  pas  le  même  pour  toutes  les  li¬ 
queurs  :  il  faut  une  intenfité  de  froid  d’autant  plus 
grande ,  que  la  liqueur  efi;  moins  gelable  ;  ainfi  ce 
qui  efi;  bien  digne  de  remarque ,  c’efi:  que  le  degré 
de  froid  qui  efi:  en  état  de  conferver  la  glace 
faite ,  n’eft  pas  fuffifant  pour  faire  geler  la  liqueur 
dont  cette  glace  efi:  formée. 

C’efi:  pour  cette  raifon  que  l’eau  ne  peut  fe 
geler  que  lorfqu’il  règne  à  peu  près  un  degré  de 
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froid  au  deifous  de  la  glace  ;  &,  fans  cette  inten- 
lité  de  froid,  il  n’y  a  point  de  congélation;  mais 
lorfqu’elle  commence  à  fe  geler ,  elle  fe  réchauffe. 
Cet  effet  eft  confiant,  même  lorfqu’elle  eft  ex- 
pofée  à  quinze  ou  vingt  degrés  au  deifous  de  la 
glace.  Il  faut ,  pour  que  la  glace  puiffe  fe  confère 
ver ,  qu’il  règne  au  moins  un  demi-degré  de  froid 
au  deifous  de  zéro. 

Il  en  eft  de  même  d’un  mélange  de  deux  onces 
d’efprit  de  vin  8c  de  trente  onces  d’eau.  Il  ne 
peut  fe  geler  que  par  un  froid  de  cinq  degrés  au 
deifous  de  la  glace  :  cette  glace  ne  peut  fe  con- 
ferver,  fans  fe  fondre  ,  que  par  un  froid  de  trois 
degrés  au  deifous  de  zéro. 

Le  mélange  de  quatre  onces  d’efprit  de  vin  & 
de  vingt-huit  onces  d’eau ,  ne  peut  fe  geler  que 
lorfqu’il  eft  refroidi  à  huit  degrés  au  deifous  de 
la  glace  ;  8c  l’intenftté  du  froid  qui  peut  con* 
ferver  cette  glace ,  eft  de  cinq  degrés. 

Il  faut  dix  degrés  de  froid  pour  faire  geler  un 
mélange  de  lix  onces  d’efprit  de  vin  8c  de  vingt- 
fix  onces  d’eau  ,  8c  fept  degrés  de  froid  pour  con- 
ferver  la  glace  qui  en  eft  formée. 

Enfin  un  mélange  de  huit  onces  d’efprit  de  vin 
8c  de  vingt-quatre  onces  d’eau  ,  ne  commence  à 
fe  geler  que  lorfqu’il  eft  refroidi  à  onze  degrés 
au  deifous  de  la  glace  ;  8c  l’intenlité  de  froid  qu’il 
faut  pour  conferver  cette  glace,  eft  de  neuf  degrés. 

Il  fuit  de-là,  que  l’intenftté  du  froid  néceftaire 
pour  conferver  ces  différentes  glaces ,  augmente 
prefque  comme  les  nombres  impairs  ,  trois  ,  cinq* 
fept ,  neuf.  II  n’y  a  que  l’eau  pour  laquelle  il  faut 
un  demi-degré  :  s’il  eût  fallu  un  degré  ,  cela  au- 
roit  été  jufte  comme  les  nombres  impairs. 

Mais  les  degrés  de  froid  nécelfaires  pour  faire 
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geler  ces  mêmes  liqueurs  ,  font  comme  les  nom¬ 
bres  un,  cinq  ,  huit ,  dix,  onze.  Je  laifïe  aux  géo¬ 
mètres  le  foin  de  chercher  les  lois  de  ces  rapports. 

J’ai  voulu  m’affurer  jufqu’à  quel  point  cette 
progreffion  d’intenfité  de  froid  ,  qui  eft  néceffaire 
pour  conferver  la  glace,  fe  fuivroit;  &  dans  cette 
vue ,  j’ai  continué  les  expériences  dans  le  même 
ordre. 

J’ai  fait  un  mélange  de  dix  onces  d’efprit  de 
vin  &  de  vingt-deux  onces  d’eau;  j’ai  plongé 
ce  mélange  dans  le  bain  dont  nous  venons  de 
parler  :  il  a  acquis  quinze  degrés  de  froid ,  qui 
étoit  la  température  du  bain.  Il  s’efl  fixé  à  treize 
degrés  ,  n’a  pas  gelé  ;  mais  la  liqueur  avoit  la  con¬ 
fiance  d’un  firop  à  moitié  cuit. 

Un  mélange  de  douze  onces  d’efprit  de  vin  & 
de  vingt  onces  d’eau  ,  n’a  pu  prendre  que  qua¬ 
torze  degrés  de  froid  dans  le  bain  qui  en  avoit 
quinze  :  ce  mélange  avoit  moins  de  confiance 
que  le  précédent. 

Un  mélange  de  quatorze  onces  d’efprit  de  vin 
&de  dix-huit  onces  d’eau,  n’a  pu  prendre  pareil¬ 
lement  que  quatorze  degrés  de  froid  dans  le  même 
bain  :  ce  mélange  avoit  encore  moins  de  confif- 
tance  que  les  précédens. 

Enfin  le  mélange  de  feize  onces  d’efprit  de  vin 
&  de  feize  onces  d’eau  ,  s’eft  mis  à  la  tempéra¬ 
ture  du  bain. 

A  l’égard  de  la  congélation  fubite  qui  s’opère 
lorfque  l’eau ,  refroidie  au  defîbus  de  zéro,  reçoit 
un  mouvement  étranger,  voici  comme  je  le  con¬ 
çois:  L’eau  qui  a  dix  degrés  au  defîus  de  la  glace, 
contient  du  feu  élémentaire ,  qui  donne  aux  par¬ 
ties  un  arrangement  relatif  à  ce  degré  de  chaleur  : 
ççtte  eau,  expofée  enfuite  au  froid,  dans  un  en- 
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droit  tranquille ,  perd  une  partie  de  ce  feu ,  pro¬ 
portionnellement  à  la  température  de  l’air  am¬ 
biant  ;  mais,  comme  il  n’y  a  pas  de  mouvement, 
l’eau  conferve  le  même  arrangement,  en  fe  re- 
froidilfant  beaucoup  au  delfous  de  la  glace  :  fes 
parties  intégrantes  font ,  les  unes  envers  les  au¬ 
tres ,  dans  un  état  de  ftagnation.  Si,  dans  cet 
état,  on  donne  le  moindre  ébranlement  à  l’eau, 
toutes  fes  parties  intégrantes  fe  mettent  en  mou¬ 
vement  :  il  fe  produit  de  la  chaleur;  l’eau  fe  gèle; 
(k  le  thermomètre  remonte  au  point  où  la  glace 
fe  conferve  fans  fe  fondre. 

Dans  mes  expériences  ,  je  n’ai  pas  pu  refroidir 
l’eau ,  ni  mes  différens  mélanges  d’eau  &  d’efprit 
de  vin ,  beaucoup  au  delfous  de  leur  terme  de 
congélation  ,  parce  que  ,  pour  faire  toutes  ces  ex¬ 
périences  ,  on  eft  obligé  d’agiter  de  mouvoir 
les  bouteilles  ;  ce  qui  trouble  néceflairement  le 
repos  de  la  malle  des  liqueurs. 

Les  différens  degrés  de  froid  où  les  liqueurs 
fpiritueufes  fe  lailïent  geler,  forment  de  nou¬ 
veaux  moyens  pour  connoître  la  quantité  d’eau 
&:  de  liqueur  fpiritueufe  contenue  dans  un  efprit 
de  vin. 

J’ai  fait  obferver  précédemment ,  que  de  l’eau 
qui  a  dix  degrés  de  chaleur  ,  occupe  le  moins  de 
volume  polîible.  Lorfqu’on  l’échauffe,  elle  fe  di¬ 
late  ,  fa  pefanteur  fpécifique  diminue  ;  &  le  pèfe- 
liqueur  doit  s’enfoncer  davantage,  à  proportion 
que  l’eau  eft  plus  chaude.  Mais  comme  la  cha¬ 
leur,  de  fon  côté ,  dilate  le  pèfe-liqueur,  elle  di¬ 
minue  fa  pefanteur  fpécifique ,  &  fait  qu’il  s’en¬ 
fonce  moins  :  il  fe  fait  une  compenfation ,  &  le 
pèfe-liqueur  donne  le  même  degré. 

Il  en  cft  de  même  ?  lorfque  les  liqueurs  font 
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refroidies  au  deffous  de  la  glace  :  les  liqueurs  font 
plus  denfes  ,  mais  le  volume  du  pèfe-liqueur  eft 
moins  grand  :  il  augmente  de  pefanteur  fpécifique; 
il  s’enfonce  davantage ,  &  donne  encore  le  même 
degré. 

Si  l’eau  &:  les  liqueurs  foiblement  fpiritueufes, 
en  fe  dilatant,  diminuent  de  pefanteur  fpécifique, 
elles  doivent  toujours  donner  le  même  réfultat  au 
pèfe-liqueur,  foit  qu’elles  fe  dilatent  par  la  chaleur 
qu’on  introduit  artificiellement  entre  leurs  parties, 
foit  que  cette  chaleur  foit  produite  par  le  mouve¬ 
ment  que  le  froid  excite  entre  ces  parties.  Dans 
l’un  &  l’autre  cas  ,  il  y  a  dilatation  ,  augmentation 
de  volume  ,  &  néceffairement  diminution  de  pe¬ 
fanteur  fpécifique;  par  conféquent,  il  n’y  a  rien 
d’étonnant  que  le  pèfe-liqueur  donne  toujours  le 
même  degré  dans  la  même  liqueur  expofée  à  un 
froid  de  quinze  degrés  au  deffous  de  la  glace ,  ou 
échauffée  à  vingt-cinq  degrés  au  deffus  de  la  con¬ 
gélation;  c’eft  ce  que  j’ai  marqué  dans  ma  Table 
qui ,  comme  je  l’ai  dit ,  a  été  dreffée  d’après  des 
expériences  faites  dans  une  température  froide. 
Au  refte,  il  peut  fe  faire  encore  que  le  mouve¬ 
ment  qui  s’excite  entre  les  parties  de  l’eau  qui  fe 
refroidit,  &  que  le  nouvel  arrangement  que  ces 
mêmes  parties  prennent  entr’elles  pendant  leur 
refroidiffement,  diminue  fa  pefanteur  fpécifique, 
d’autant  plus  qu’on  la  refroidit  davantage.  Mais  il 
n’en  eft  pas  de  même  des  liqueurs  plus  fpiritueufes; 
c’eft  ce  que  j’ai  fait  remarquer  en  publiant  mon 
pèfe-liqueur  :  fon  jeu  eft  plus  grand,  parce  que  la 
dilatation  de  ces  liqueurs  fe  fait  dans  un  rapport 
beaucoup  plus  grand  que  celle  du  pèfe-liqueur  ; 
la  compenfation  n’eft  pas  la  même. 

Tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  explique 
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plufieurs  faits  dont  on  n’avoit  pas  encore  foup- 
çonné  la  caufe,  telle  que  la  liquidité  des  eaux 
courantes  dans  les  grandes  rivières  ,  pendant  les 
grands  hivers.  On  eft  furpris,  par  exemple  ,  que 
le  froid  de  l’hiver  1709,  &  celui  de  nos  derniers 
hivers ,  n’ait  pas  fait  geler  entièrement  la  rivière* 
Il  s’eft  confervé  dans  le  milieu  un  courant  :  cela 
vient  de  ce  que  l’eau  qui  n’eft  pas  gelée,  qui 
eh  en  mouvement ,  ne  peut  acquérir  que  la  froi- 
deur  du  terme  de  la  congélation;  &:  ce  degré  n’eft 
pas  fuffifant  pour  la  congeler.  Dans  ces  tempé¬ 
ratures  froides  ,  l’eau  de  rivière  laiffe  même  exha¬ 
ler  une  fumée  qui  devient  vifible  ,  parce  que  le 
grand  froid  qui  règne  dans  l’air  ambiant ,  con- 
denfe  les  vapeurs  qui  s’élèvent  de  l’eau. 

De  toutes  les  liqueurs  aqueufes ,  c’eft  l’eau 
pure  qui  fe  gèle  le  plus  facilement.  Lorfqu’elle  eft 
mêlée  avec  quelque  fubftance  faline  &  extrac¬ 
tive,  comme  elle  l’eft  dans  les  végétaux  dans 
les  humeurs  des  animaux  ,  fa  congélation  eft  plus 
difficile  :  ainft  il  n’y  a  plus  rien  d’étonnant  que 
des  gens  qui  ont  eu  le  malheur  de  féjourner 
pendant  quelque  temps  fous  les  glaces  ,  n’aient 
point  été  gelés  complètement ,  &  que  même 
quelques-uns  d’eux  ne  foient  pas  morts,  lorfque 
la  nature  leur  a  confervé  le  trou  ovale,  pour  en¬ 
tretenir  au  coeur  la  circulation  du  fang. 

Examinons  préfentement  quelques  autres  phé¬ 
nomènes  ,  mais  qui  font  relatifs  à  la  matière  que 
nous  traitons  :  nous  verrons  qu’il  y  a  des  fubf- 
tances  qui  ont  des  propriétés  différentes  ,  lorf- 
qu’elles  font  prifes  dans  différens  états;  &  il  n’eft 
quelquefois  pas  facile  d’en  rendre  raifon.  Par 
exemple ,  les  acides  minéraux  concentrés ,  mêlés 
avec  de  l’eau 7  excitent  de  la  chaleur;  mais  lorft 
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qu’on  les  verfe  fur  de  la  glace  pilée ,  ils  produi- 
fent,  à  mefure  que  la  glace  fe  fond,  un  froid  très- 
confidérable  ;  St  la  glace  entre  en  fufion. 

Lorfqu’on  mêle  de  l’eau  St  de  l’efprit  de  vin  , 
il  fe  produit  de  la  chaleur  ;  mais  lorfque  l’on 
mêle  de  la  glace  St  de  l’efprit  de  vin  ,  il  fe  pro¬ 
duit  un  très-grand  froid,  à  mefure  que  la  glace  fe 
fond.  Je  pourrois  rapporter  un  plus  grand  nombre 
d’exemples  femblables ,  où  les  mêmes  fubftances 
agiffent  différemment,  fuivant  l’état  où  elles  fe 
trouvent. 

L’efpèce  de  fufion  qui  arrive  dans  ces  mélan¬ 
ges  ,  ne  peut  pas  être  attribuée  à  de  l’eau  con¬ 
tenue  dans  la  glace  qui  ne  feroit  pas  gelée ,  mais 
interpofée  entre  les  parties  de  la  glace ,  puifque  y 
fi  la  glace  n’eft  pas  parfaitement  sèche,  St  qu’elle 
contienne  la  plus  petite  quantité  d’eau,  l’eau  agit 
comme  eau  :  il  fe  reproduit  de  la  chaleur  fur  le 
champ,  principalement  lorfqu’on  fait  l’expérience 
avec  de  l’acide  vitriolique  concentré ,  parce  que 
c’efl  de  tous  les  acides  celui  qui  s’échauffe  le 
plus  avec  l’eau.  Si  l’on  connoiffoit  un  plus  grand 
nombre  de  faits  de  cette  nature  ,  peut-être  pour- 
roit-on  établir  cette  loi  générale. 

De  deux  corps  qu’on  mêle  enfemble ,  dont 
l’un  eft  toujours  fluide ,  St  l’autre  peut  être  ou 
liquide,  ou  figé,  ce  dernier  produit  de  la  chaleur 
quand  il  eft  liquide  ,  St  il  produit  du  froid  quand 
il  eft  figé. 

Pour  moi ,  je  crois  pouvoir  attribuer  la  fufion 
mutuelle  de  la  glace  St  du  fel ,  St  la  fufion  de  la 
glace  par  les  liqueurs  qui  ont  la  propriété  de  la 
mettre  en  fufion ,  au  froid  qui  s’excite  entre  les 
parties  du  mélange,  qui  dilate  St  écarte  les  par¬ 
ties  les  unes  des  autres.  Je  fuis  porté  à  croire  que- 
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ce  froid  agit  indépendamment  de  l’abfence  du 
feu  ,  6c  qu’il  produit,  dans  les  circonffances  pré¬ 
fentes  ,  des  effets  à  peu  près  femblables  à  ceux  du 
feu.  Le  froid ,  dans  ce  cas,  feroit  un  être  réel  * 
6c  non  un  être  négatif,  comme  le  penfent  la  plu¬ 
part  des  phyficiens. 

Lorfque  les  corps  font  pénétrés  d’une  certaine 
quantité  de  feu ,  ils  fe  dilatent ,  leurs  parties  fe 
défuniffent;  & ,  lorfqu’elles  le  font  jufqu  a  un  cer¬ 
tain  point,  les  corps  deviennent  liquides,  ils  en¬ 
trent  en  fufi on.  Le  froid ,  porté  à  un  certain  de¬ 
gré  ,  produit  des  effets  à  peu  près  femblables  , 
avec  cette  différence  feulement  que,  dans  le  com¬ 
mencement  du  refroidiffement ,  les  corps  fe  ref- 
ferrent  6c  diminuent  de  volume.  Lorfqu’ils  font 
parvenus  à  un  certain  point  de  diminution ,  il  y 
a  un  repos  où  ils  ceffent  de  fe  contrarier ,  comme 
nous  l’avons  démontré  précédemment  à  l’égard 
de  l’eau  fouterraine.  Mais  lorfque  le  froid  aug¬ 
mente,  les  corps  fe  dilatent,  augmentent  de  vo¬ 
lume  :  les  parties  s’éloignent  les  unes  des  autres* 
comme  par  l’effet  du  feu  ,  6c  les  corps  entrent  en 
fufion  ;  c’eff  ce  qui  arrive  à  la  glace  mêlée  avec 
les  acides  minéraux  ,  6c  avec  de  l’efprit  de  vin. 
Dans  le  commencement  de  ces  mélanges,  le  froid 
eff  foible  :  il  n’augmente  qu’à  mefure  que  la  glace 
entre  en  fufion  ;  6c  cette  fufion ,  une  fois  com¬ 
mencée  ,  continue  à  fe  faire  dans  une  progreilion 
très-rapide.  Le  froid  alors  augmente  dans  une 
progreffion  énorme. 

Ce  que  nous  difons  fe  paffer  dans  ces  mélanges, 
arrive  à  la  glace  toute  feule  :  la  nature  nous  pré¬ 
fente  les  mêmes  phénomènes. 

Tout  le  monde  eff  à  portée  d’obferver  que  de 
l'eau  glacée  ?  contenue  dans  un  vafe  plein  7  coule 
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6c  fe  répand  par  defius  les  bords ,  comme  une 
lave  de  volcan  ;  ce  qui  indique  non-feulement 
une  dilatation  entre  les  parties  de  la  glace  ,  mais 
même  un  commencement  de  fufton.  Cet  effet  eft 
d’autant  plus  fenftble  ,  que  le  froid  devient  plus 
grand.  La  glace  fe  dilate  même  fi  conftdérable- 
ment ,  qu’elle  fait  des  efforts  incroyables  pour 
rompre  les  obffacles  qui  lui  réfiffent.  L’Académie 
de  Florence,  qui  a  calculé  cet  effet,  trouve  qu’il 
eft  égal  à  2,7720  livres.  (Voyez  Ejjais  de  Phy - 
Jique  de  Mu SCHEMBROECK  ,  page  434,  para¬ 
graphe  906.  ) 

Les  phyftciens  expliquent  ces  phénomènes,  en 
les  attribuant  à  l’air  contenu  dans  l’eau ,  qui  fe 
dégage  à  mefure  qu’elle  fe  gèle  ;  mais  il  s’en  faut 
de  beaucoup  que  je  trouve  cette  explication  fa- 
tisfaifante.  Piufteurs  phyftciens  ont  comprimé  de 
l’air,  6 c  ont  réduit  huit  ou  neuf  cents  parties  à 
une.  Cet  air  ainli  comprimé ,  fe  contient  dans 
des  vafes  d’une  force  allez  médiocre  ,  fans  les 
caffer.  Il  eft  à  préfumer  que  l’air  qui  fe  dégage 
de  l’eau  qui  fe  gèle,  n’eft  pas  plus  difficile  à  con¬ 
tenir.  Les  efforts  que  fait  la  glace  viennent ,  à 
mon  avis ,  du  mouvement  6c  de  la  dilatation  qui 
s’excitent  entre  fes  parties ,  6c  qui  la  difpofent  à 
une  forte  de  fulion. 

Un  morceau  de  métal  expofé  au  froid ,  doit 
néceffairement  fuivre  la  même  marche.  Il  doit, 
dans  les  commencemens  ,  diminuer  de  volume  ; 
mais,  lorfqu’il  eft  frappé  de  froid  fuffifamment ,  il 
doit  de  même  commencer  à  augmenter  de  volume 
un  peu  avant  d’être  gelé.  J’entends  par  métal 
gelé  ,  l’inftant  où  il  eft  tellement  pénétré  de  froid, 
qu’il  eft  caftant  à  un  choc  médiocre  :  le  fer  eft 
dans  ce  cas.  Il  faut  peut-être  un  plus  grand  froid 
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pour  que  les  autres  métaux  parviennent  au  même 
point  :  il  doit  y  avoir  entr’eux  ,  à  cet  égard  ,  les 
mêmes  différences  qu’il  y  a  entre  les  liqueurs.  Je 
fuis  même  porté  à  croire  que,  s’il  étoit  poffible 
de  fe  procurer  un  froid  fuffifant ,  le  métal ,  comme 
Feau  gelée  ,  éprouveroit  cette  forte  de  fufion 
dont  nous  venons  de  parler ,  qui  néanmoins  eft: 
bien  différente  de  celle  qui  eft  occaftonnée  par 
le  feu.  En  un  mot ,  je  penfe  que,  s’il  étoit  pof¬ 
fible  de  fe  procurer  un  froid  fuffifant ,  on  parvien¬ 
drait  à  liquéfier  les  corps  les  plus  durs,  de  même 
qu’on  les  fait  entrer  en  fufion  au  miroir  ardent. 

Peut-être  le  feu  eft-il  effentiellement  froid  :  je 
Fai  déjà  foupçonné  dans  mon  Manuel  de  Chimie . 
Il  parait  difficile  de  le  foupçonner  autrement.  Si 
le  feu  eft  chaud,  le  foleil ,  qui  eft  le  rélervoir  gé¬ 
néral  du  feu  qui  exifte  pour  nous,  devroit  fe  con- 
fomrner  à  la  fin  s’il  11’a  une  réparation  continuelle; 
ce  qui  n’eft  pas.  Les  obfervations  les  plus  exaéfes 
ne  difent  point  que  le  volume  du  foleil  change.  Si 
le  feu  eft  froid,  on  peut  foupçonner  qu’il  agit  diffé¬ 
remment  ,  fuivant  fa  quantité.  La  fenfation  de  cha¬ 
leur  qu’il  produit  lorfqu’il  fe  trouve  en  dofe  con¬ 
venable  ,  vient  uniquement  de  la  manière  dont  il 
exerce  fon  aéfion  fur  les  corps  qu’il  veut  péné¬ 
trer  ;  mais  ,  lorfqu’il  fe  trouve  en  beaucoup  moin¬ 
dre  quantité  ,  il  peut  fe  faire  qu’il  agiiïe  d’une 
manière  différente:  il  produit  clu  froid  ^  &  tous 
les  ravages  que  le  froid  occalionne.  Ce  ferait  dans 
ces  circonftances  qu’il  conviendrait  de  le  nommer 
jluide  frigorifique ,  li  Fon  vouloir  établir  un  fluide 
de  cette  nature. 

Tout  ce  que  je  viens  de  dire  fur  le  froid  ,  ain 
toit  befoin  d’être  appuyé  d’un  plus  grand  nombre 
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d’expériences  :  auffi  je  ne  donne  la  plupart  de  ces 
Idées  que  comme  des  conjeéiures  ;  &  il  eft  quel¬ 
quefois  nécelfaire  d’en  hafarder,  fur-tout  fur  une 
matière  auffl  neuve  que  l’eft  celle-ci  :  d’àilleurs, 
la  plupart  des  expériences  qu’il  conviendroit  de 
faire  font  très-difficiles ,  &  quelques-unes  meme 
impoffibles. 

Les  expériences  par  lefquelles  je  prouve  que  les 
liqueurs  prennent  d’autant  moins  la  température 
froide  d’un  bain  ,  qu’elles  font  plus  faciles  à  fe 
geler,  me  conduifent  naturellement  à  penfer  que 
ces  phénomènes  pourroient  bien  n’étre  point  par¬ 
ticuliers  aux  feuls  fluides  gelables  à  des  différens 
degrés  de  froid  ;  il  pourroit  bien  en  être  de  même 
à  l’égard  des  corps  folides,  c’eft-à- dire ,  qu’on 
peut  foupçonner  avec  raifon ,  que  fl  on  les  exami- 
noit  fous  ce  point  de  vue  ,  on  obferveroit  de 
même  qu’il  y  en  a  qui  ne  prendroient  jamais  la 
température  très-froide  à  laquelle  on  les  expofe- 
roit  :  il  doit  ÿ  avoir  à  cet  égard  la  même  diffé¬ 
rence  que  celle  qu’ils  ont  à  fe  pénétrer  de  feu  par 
une  chaleur  déterminée,  telle  que  celle  d’un  beau 
foleil  d’été.  On  fait  déjà  que  les  corps  qui  y  font 
expofés ,  ne  s’échauffent  ni  auffi  promptement,  ni 
au  même  degré.  Les  métaux  font  ceux  qui  pren¬ 
nent  le  plus  de  chaleur  ;  le  fer  fur-tout  devient  fi 
chaud ,  qu’on  ne  peut  le  tenir  ferré  dans  la  main  : 
il  n’y  a  aucune  pierre  qui  puiffe  s’échauffer  au 
même  degré.  Ainfl  ,  d’après  ce  raifonnement  , 
l’axiome  ne  feroit  plus  exaéi ,  que  les  corps  pren¬ 
nent  uniformément  la  température  du  lieu  dans  le¬ 
quel  ils  font  expofés . 
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